
i 

STUDI PEMBUATAN NUGGET CATTEMP DENGAN 

PEMANFAATAN IKAN LELE DAN TEMPE 

TERHADAP KARAKTERISTIK DAN NILAI GIZI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Oleh : 

BRILLIENT UNDHANG DWI PRAKOSO 

NIM. P07131120044 

 

 

 

 

 

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA 

POLITEKKNIK KESEHATAN KEMENKES DENPASAR 

JURUSAN GIZI PROGRAM STUDI GIZI 

PROGRAM DIPLOMA TIGA 

DENPASAR 

2023 

 



ii 

STUDI PEMBUATAN NUGGET CATTEMP DENGAN 

PEMANFAATAN IKAN LELE DAN TEMPE 

TERHADAP KARAKTERISTIK DAN NILAI GIZI 

 

 

 

 

 

 

Diajukan Untuk Memenuhi Salah Satu Syarat 

Menyelesaikan Pendidikan Pada Program Studi Gizi 

Program Diploma Tiga Poltekkes Kemenkes Denpasar 

 

 

 

 

Oleh : 

 

BRILLIENT UNDHANG DWI PRAKOSO 

NIM. P07131120044 

 

 

 

 

 

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA 

POLITEKKNIK KESEHATAN KEMENKES DENPASAR 

JURUSAN GIZI PROGRAM STUDI GIZI 

PROGRAM DIPLOMA TIGA 

DENPASAR 

2023 

 

  



https://v3.camscanner.com/user/download


https://v3.camscanner.com/user/download


https://v3.camscanner.com/user/download


vi 

STUDI PEMBUATAN NUGGET CATTEMP 

DENGAN PEMANFAATAN IKAN LELE DAN TEMPE 

TERHADAP KARAKTERISTIK DAN NILAI GIZI 

 

ABSTRAK 

Nugget adalah olahan daging yang populer di Indonesia maupun luar negeri 

dari kalangan anak anak ,remaja hingga orang dewasa semua suka terhadap 

nugget.Nugget yang terbuat dari olahan daging giling  yang di cetak di kukus, di 

potong, di lapisi dengan tepung berbumbu (battered and breaded), dan di goreng. 

Oleh karena itu diversifikasi ikan lele dan tempe menjadi salah satu lauk pauk yang 

mengandung protein tinggi dan menjadi camilan menyehatkan. Tujuan penelitian 

ini untuk mengetahui pengaruh pemanfaatan ikan lele dan tempe terhadap 

karakteristik dan nilai gizi Nugget Cattemp. Pada pengamatan ini terdapat 5 

perlakuan dengan modifikasi lele 90% : tempe 10%, lele 80% : tempe 20%, lele 

70% : tempe 30%, lele 60% : tempe 40%, dan lele 50% : tempe 50%. Parameter 

yang diamati adalah mutu organoleptik dan kandungan zat gizi. Berdasarkan hasil 

pengamatan, didapatkan hasil modifikasi ikan lele 50% : tempe 50% mendapatkan 

persentase kesukaan paling tinggi. Zat gizi dalam 1 porsi (60gram), dengan 

modifikasi lele 50% : tempe 50 yaitu energi 176,34 kkal, protein 7,25 g, lemak 

10,65 g, dan karbohidrat 13,84g. Perbedaan perlakuan modifikasi ikan lele dan 

tempe ini berpengaruh terhadap rasa, aroma, warna, tekstur, mutu aroma, mutu 

warna, dan mutu tekstur pada nugget cattemp. 

 

Kata kunci : nugget cattemp, ikan lele, tempe, organoleptik. 
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STUDI OF MAKING CATTEMP NUGGETS WITH UTILIZATION OF CATFISH 

AND TEMPE ON CHARACTERISTICS AND NUTRITIONAL VALUE 

ABSTRACT 

Nuggets are processed meat that is popular in Indonesia and abroad, from 

children, teenagers to adults, all like nuggets. Nuggets are made from processed 

ground beef which is molded, steamed, cut, coated with seasoned flour (battered 

and breaded). ), and fried. Therefore, the diversification of catfish and tempeh into 

a side dish that contains high protein and becomes a healthy snack. The purpose of 

this study was to determine the effect of using catfish and tempeh on the 

characteristics and nutritional value of cattemp nuggets. In this observation there 

were 5 treatments with modifications of 90% catfish: 10% tempeh, 80% catfish: 

20% tempeh, 70% catfish: 30% tempeh, 60% catfish: 40% tempeh, and 50% 

catfish: 50% tempeh. Parameters observed were organoleptic quality and nutrient 

content. Based on the results of observations, it was found that the modification of 

50% catfish: 50% tempeh got the highest percentage of preference. Nutrients in 1 

portion (60 grams), with modification of 50% catfish: tempe 50, namely energy 

176.34 kcal, protein 7.25 g, fat 10.65 g, and carbohydrates 13.84 g. The difference 

in the treatment of modified catfish and tempeh affected the taste, aroma, color, 

texture, aroma quality, color quality, and texture quality of the cattemp nuggets. 

 

Keywords: cattemp nuggets, catfish, tempeh. 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

STUDI PEMBUATAN NUGGET CATTEMP DENGAN PEMANFAATAN 

IKAN LELE DAN TEMPE TERHADAP KARAKTERISTIK DAN NILAI GIZI 

 

Oleh : Brillient Undhang Dwi Prakoso (NIM. P07131120044) 

 

Nugget adalah olahan daging yang populer di Indonesia maupun luar negeri 

dari kalangan anak anak ,remaja hingga orang dewasa semua suka terhadap nugget. 

Nugget yang terbuat dari olahan daging giling yang di cetak di kukus, di potong, di 

lapisi dengan tepung berbumbu (battered and breaded), dan di goreng .Nugget yang 

sering di konsumsi masyarakat adalah nugget ayam Modifikasi nugget ayam 

dengan diversifikasi lele dan tempe dalam pembuatan nugget bisa menjadi alternatif 

penganti bahan dasar nugget ayam yang harga di pasar masih tergolong tinggi di 

bandingkan dengan harga lele dan tempe. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 

pengaruh pemanfaatan ikan lele dan tempe terhadap karakteristik dan nilai gizi 

Nugget Cattemp. 

Ikan lele yang memiliki nama latin clarias sp merupakan komoditas ikan air 

tawar bertubuh memanjang, lincah, licin, serta memiliki kumis atau misai di ujung 

mulutnya. Ikan lele terkenal sebagai ikan lincah dan kuat yang mampu bertahan 

hidup dalam air keruh sekalipun. Ikan lele ini banyak diminati masyarakat untuk 

dikonsumsi (Harifuzzumar, et al., 2018). Ikan lele merupakan jenis ikan konsumsi 

yang telah dikenal luas oleh masyarakat karena harganya murah, namun memiliki 

pemenuhan protein yang cukup tinggi. Dalam 100 gram ikan lele segar terdapat 

energi 150 kkal, 16,38 gram, protein 2,82 gram lemak, dan 0,65 gram mineral 

(Hartanto, et al., 2020). Tempe merupakan salah satu makanan yang disukai 

masyarakat, bahan baku tempe berasal dari kedelai yang telah dikupas kulitnya 

maupun non kedelai. Dalam 100 gram tempe terdapat 46,5 gram protein, 19,7 gram 

lemak, dan 30,2 gram karbohidrat (Aryanta, 2020).  

Penelitian dilakukan dengan 5 jenis perlakuan, masing – masing perlakuan 

terdiri dari 3 kali ulangan, sehingga terdapat 15 unit percobaan dengan jumlah  30 

panelis semi terlatih . Penambahan rasio ikan lele dan tempe yang digunakan 



ix 

bertujuan agar dapat menghasilkan produk nugget yang memiliki kandungan gizi 

dan dapat diterima dikalangan masyarakat. Data yang dikumpulkan kemudian 

diolah secara manual dengan bantuan kalkulator dan menggunakan program 

Microsoft Excel untuk menghitung persentase uji organoleptik, dan aplikasi 

Nutricheck untuk menghitung nilai gizi dalam semua perlakuan. 

Perlakuan yang dibedakan dalam penelitian ini adalah modifikasi ikan lele 

dan tempe dengan rasio lele 90% : tempe 10%, lele 80% : tempe 20%, lele 70% : 

tempe 30%, lele 60% : tempe 40%, lele 50% : tempe 50%,. Setelah dilakukannya 

penelitian, maka dapat dibahas beberapa hal yang mempengaruhi karakteristik dari 

nugget cattemp yang dihasilkan yaitu karakteristik organoleptik meliputi rasa, 

aroma, warna, tekstur, dan penerimaan secara keseluruhan serta mutu hedonik 

meliputi mutu aroma, mutu warna, dan mutu tekstur. Sedangkan kandungan zat gizi 

yang meliputi energi, protein, lemak, dan karbohidrat. 

Nugget dengan modifikasi ikan lele dan tempe merupakan produk yang 

dapat diterima oleh panelis dilihat dari parameter rasa, aroma, warna, tekstur, mutu 

aroma, dan mutu tekstur, nugget dengan modifikasi lele 60% tempe 40% yang 

paling banyak disukai oleh panelis karena dari segi organoleptik, perlakuan ini 

paling diterima baik dari segi rasa, aroma, warna, tekstur, mutu aroma, dan mutu 

tekstur, nugget dengan modifikasi lele 50% tempe 50% yang paling banyak disukai 

oleh panelis dari segi kandungan gizi terbaik yang artinya Nugget dengan perlakuan 

5 yang menunjukkan hasil terbaik diantara perlakuan lainnya. 
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