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STUDY OF MAKING GLUTEN FREE FISH NUGGET FROM ORANGE SWEET 

POTATO (Ipomoea Batatas L.) 

 

ABSTRACT 

The study of making gluten free fish nugget from orange sweet potato flour 

aims to provide food sources of animal protein high in protein, fiber and other 

nutrients and can be given to autistic children as CFGF (Casein Free Gluten Free) and 

acceptable to consumers. Research method with laboratory experimental method with 

Randomized Block Design (RBD), 5 treatments and 3 replications. Treatment 1 use of 

5% sweet potato flour and 95% mackerel, 2nd treatment using 10% sweet potato flour 

and mackerel 90%, treatment 3 use of sweet potato flour 15% and tenggiri fish 85%, 

treatment 4 use of sweet potatoes 20% and mackerel fish 80%, and treatment 5 use of 

sweet potato flour 25% and fish mackerel 75%. Based on the result of statistical 

analysis of variance in objective and subjective test, it can be seen that hedonic test 

result on color, taste, aroma, texture and overall acceptance and hedonic quality test 

on color, aroma and texture is very real difference in each treatment of orange sweet 

potato flour and fish mackerel. And obtained the best products in terms of subjective 

and objective, namely CFGF 2 fish nuggets with a percentage of 10% orange sweet 

potato flour and 90% mackerel fish. While the results of the protein content test in 

each treatment ranged from 12.52% bb to 17.21% bb, the test results of moisture 

content in each treatment ranged from 60.89% bb to 66.78% bb, and the results of 

crude fiber content test on each treatment ranged from 1.267% bb to 2.719% bb 

 

Keywords: Ipomoea Batatas L, Nugget, Mackerel Fish 
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STUDI PEMBUATAN NUGGET IKAN GLUTEN FREE DARI TEPUNG 

UBI JALAR ORANYE (Ipomoea Batatas L.)  

 

ABSTRAK 

Studi pembuatan nugget ikan gluten free dari tepung ubi jalar oranye bertujuan 

untuk menyediakan makanan sumber protein hewani yang tinggi kandungan protein, 

serat dan zat gizi lainnya serta dapat diberikan untuk anak autis sebagai diet CFGF 

(Casein Free Gluten Free) serta dapat diterima oleh konsumen. Metode penelitian 

dengan metode eksperimental laboratoris dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK), 5 

perlakuan dan 3 kali ulangan. Perlakuan 1 penggunaan tepung ubi jalar 5% dan ikan 

tenggiri 95%, perlakuan 2 penggunaan tepung ubi jalar 10% dan ikan tenggiri 90%, 

perlakuan 3 penggunaan tepung ubi jalar 15% dan ikan tenggiri 85%, perlakuan 4 

penggunaan tepung ubi jalar 20% dan ikan tenggiri 80%, dan perlakuan 5 penggunaan 

tepung ubi jalar 25% dan ikan tenggiri 75%. Berdasarkan hasil statistik analisis ragam 

pada uji obyektif dan subyektif dapat diketahui bahwa hasil uji hedonik terhadap warna, 

rasa, aroma, tekstur dan penerimaan keseluruhan serta uji mutu hedonik terhadap 

warna, aroma dan tekstur terdapat perbedaan sangat nyata pada setiap perlakuan tepung 

ubi jalar oranye dan ikan tenggiri. Serta diperoleh produk terbaik dari segi subyektif dan 

obyektif yakni pada nugget ikan CFGF perlakuan 2 dengan persentase 10% tepung ubi 

jalar oranye dan 90% ikan tenggiri. Sedangkan hasil uji kadar protein pada setiap 

perlakuan berkisar antara 12,52%bb sampai 17,21%bb, hasil uji kadar air pada setiap 

perlakuan berkisar antara 60,89%bb sampai 66,78%bb, dan hasil uji kadar serat kasar 

pada setiap perlakuan berkisar antara 1,267%bb sampai 2,719%bb. 

 

Kata Kunci : Ipomoea Batatas L, Nugget, Ikan Tenggiri 
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RINGKASAN PENELITIAN 

STUDI PEMBUATAN NUGGET IKAN GLUTEN FREE DARI TEPUNG UBI 

JALAR ORANYE (Ipomoea Batatas L.)  

OLEH : KADEK MEGA TRIYADHI (P07131214040) 

Salah satu sumber pangan yang cukup potensial untuk dikembangkan dan 

dimanfaatkan adalah tanaman ubi jalar. Ubi jalar ( Ipomoea batatas L. ) atau dikenal 

dengan istilah ketela rambat merupakan tanaman yang termasuk kedalam tanaman 

palawija dan karena merupakan sumber karbohidrat, ubi jalar dapat berfungsi sebagai 

pengganti makanan pokok seperti beras dan tepung terigu. Salah satu bentuk olahan 

ubi jalar yang cukup potensial dalam kegiatan industri adalah tepung ubi jalar. 

Pengolahan ubi jalar menjadi tepung merupakan salah satu alternatif untuk 

memudahkan penyimpanan dan pengawetan ubi jalar. Pada umumnya anak – anak 

sangat menyukai produk olahan daging yang berbentuk menarik serta memiliki 

citarasa yang lezat. Salah satu produk olahan daging yang sangat digemari anak – 

anak adalah nugget. Namun tidak semua anak dapat mengkonsumsi nugget yang 

terjual dipasaran, misalnya anak autis yang harus menghindari produk olahan yang 

berbahan dasar tepung terigu dan susu sebagai sumber kasein dan sumber gluten agar 

tidak dapat mengganggu sistem pencernaan anak autis.  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk membuat nugget ikan tenggiri serta 

mengganti tepung terigu dengan tepung ubi jalar oranye yang kaya akan kandungan 

zat gizi yang bermanfaat untuk mencegah terjadinya gangguan saluran pencernaan, 

misalnya pada anak autis.  
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Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimental dengan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK). Penelitian ini dilakukan dengan 5 jenis perlakuan, masing – 

masing perlakuan terdiri dari 3 kali ulangan, sehingga dalam penelitian ini terdiri dari 

15 unit. Adapun perlakuan yang dimaksud yaitu P1 persentase 5% tepung ubi jalar 

oranye terhadap 95% ikan tenggiri, P2 persentase 10% tepung ubi jalar oranye 

terhadap 90% ikan tenggiri, P3 persentase 15% tepung ubi jalar oranye terhadap 85% 

ikan tenggiri, P4 persentase 20% tepung ubi jalar oranye terhadap 80% ikan tenggiri, 

P5 persentase 25% tepung ubi jalar oranye terhadap 75% ikan tenggiri 

Hasil uji hedonik terhadap warna, rasa, aroma, tekstur dan penerimaan 

keseluruhan serta uji mutu hedonik terhadap warna, aroma dan tekstur berdasarkan 

hasil statistik analisis ragam terdapat perbedaan sangat nyata pada setiap perlakuan 

yang berbeda – beda. Hal ini ditandai dengan hasil perhitungan statistik analisis 

ragam yakni F Hitung > F Tabel pada taraf 1%. Serta diperoleh produk terbaik dari 

segi subyektif dan obyektif yakni pada nugget ikan CFGF perlakuan 2 dengan 

persentase 10% tepung ubi jalar oranye dan 90% ikan tenggiri, Hasil uji kadar protein 

pada setiap perlakuan berkisar antara 12,52%bb sampai 17,21%bb, hasil uji kadar air 

pada setiap perlakuan berkisar antara 60,89%bb sampai 66,78%bb, hasil uji kadar 

serat kasar pada setiap perlakuan berkisar antara 1,267%bb sampai 2,719%bb. 
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