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Abstak - Tujuan dilaksanakannya penelitian ini yaitu untuk mengetahui proses pengolahan kulit melinjo dan 

ampas tahu sebagai bahan baku pembuatan nugget nabati. Untuk mengetahui pengaruh penambahan ampas 
tahu berpengaruh terhadap uji uji kimia (protein dan kadar air). Serta untuk mengetahui respon panelis 

terhadap uji organoleptik nugget kulit melinjo (uji rasa dan uji tekstur). Penelitian ini dilaksanakan di Desa 

Sukamanah, Kecamatan Menes, Kabupaten Pandeglang. Pelaksanaan uji kimia dilakukan di Laboratorium 

Balai Pengujian Mutu Hasil Perikanan Provinsi Banten. Penelitian ini menggunakan metode penelitian 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 1 faktorial, 5 perlakuan dan 4 ulangan. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa bahwa nugget kulit melinjo dan ampas tahu pada uji organoleptik rasa berbeda nyata, pada perlakuan 

perlakuan E1 (kulit melinjo 90% : 10% ampas tahu) yaitu sebesar 2,18 memiliki rasa yang gurih. Uji 

organoleptik tekstur tidak berbeda nyata pada perlakuan E2 (kulit melinjo 80% : 20% ampas tahu) yaitu 
sebesar 1,99 tekstur lebih lembek dan aroma tercium sangat tajam. Uji kadar air tidak berbeda nyata 

perlakuan E0 (kulit melinjo 100% : 0% ampas tahu) kulit melinjo tanpa campuran ampas tahu maka tingkat 

kadar air yang dihasilkan tinggi 60,04. Uji kadar protein tidak berbeda nyata, pada perlakuan E3 (kulit melinjo 
70% : 10% ampas tahu) yaitu sebesar 4,04 kadar protein yang terkandung pada perlakuan E3 (kulit melinjo 

70% : 30% ampas tahu). 

 

Kata Kunci : Kulit Melinjo, Ampas Tahu, Nugget Nabati 
 

 

Abstrack - The purpose of this research is to find out the processing of melinjo skin and tofu dregs as raw 

material for making nuggets nabati. To find out the effect of addition of tofu dregs has an effect on chemical 
test (protein and water content). And to determine the response of the panelists to the organoleptic test of 

melinjo skin nuggets (taste test and texture test). This research was conducted in Sukamanah Village, Menes 

District, Pandeglang Regency. The chemical test was carried out at the Banten Province Fisheries Product 

Quality Test Laboratory. This study used a factorial Randomized Complete Design (RCD) 1 method, 5 
treatments and 4 replications. The results showed that the melinjo skin and tofu dregs nuggets in the 

organoleptic test taste significantly different, in the treatment treatment E1 (90% melinjo skin: 10% tofu 

dregs) which is equal to 2.18 having a savory taste. The organoleptic texture test was not significantly 

different from the E2 treatment (80% melinjo skin: 20% tofu dregs) that is equal to 1.99, more soft texture and 
very sharp scen. Water content test was not significantly different from treatment E0 (melinjo skin 100%: 0% 

tofu) Melinjo skin without tofu mixture then the level of water content produced was high 60.04. Tests for 

protein content were not significantly different, at E3 treatment (70% melinjo skin: 10% tofu dregs) which 

was equal to 4.04 levels of protein contained in E3 treatment (70% melinjo skin: 30% tofu dregs). 
 

Keywords : Melinjo Skin,Tofu Dregs, and Nuggets Nabati 
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I PENDAHULUAN 

 

Proses pengolahan yang semakin berkembang dalam bidang pangan, menghasilkan produk-

produk olahan yang semakin beragam yang banyak beredar di pasaran. Makanan siap saji 

atau yang lebih dikenal dengan fast food adalah makanan yang disajikan dalam waktu 

singkat dan dapat dikonsumsi secara cepat. Salah satu makanan olahan siap saji yang 

disukai masyarakat saat ini adalah nugget. Nugget merupakan salah satu jenis variasi 

makanan lauk olahan siap saji, produk lauk ini terkenal dan sangat digemari semua 

golongan masyarakat, baik anak kecil, dewasa maupun orang tua.Nugget yang paling 

banyak diperdagangkan adalah nugget yang terbuat dari daging ayam. Kegemaran 

masyarakat terhadap nugget ayam mengalami kendala mahalnya harga nugget ayam 

mengingat harga ayam yang relatif mahal. Berdasarkan hal tersebut, perlu adanya alternatif 

nugget seperti nugget nabati. Bahan utama ayam diganti kulit melinjo dengan petimbangan 

mudah terjangkau baik harga maupun ketersediaan di masyarakat. Penambahan ampas tahu 

pada nugget tahu diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi sehingga relatif sama dengan 

nugget ayam dengan harga yang terjangkau[1]Tanaman melinjo (Gnetum gnemon L.) 

adalah tanaman penghasil buah melinjo dan jenis tanaman yang memiliki banyak 

manfaatnya, dari berbagai jenis tanaman gnetum, terdapat enam jenis tanaman yang dapat 

dimanfaatkan buahnya. Tanaman ini sudah sangat dikenal di seluruh Indonesia, karena 

hampir seluruh bagian dari tanaman melinjo ini sangat bermanfaat baik sebagai bahan 

makanan (bunga, buah, dan daun) maupun batang melinjo sebagai bahan perkakas rumah 

tangga. Dari hasil tanaman melinjo, biji melinjo yang sudah tua merupakan bagian yang 

mempunyai nilai ekonomi yang sangat tinggi, karena biji melinjo yang sudah tua 

merupakan bahan utama untuk membuat emping melinjo [2].Di Kecamatan Menes sendiri, 

melinjo banyak ditanam untuk diambil daun, buah, dan bunganya. Salah satu produk dari 

tanaman melinjo yang telah di kenal secara luas di Indonesia adalah emping melinjo yang 

merupakan makanan khas Indonesia yang biasa dikonsumsi sebagai makanan ringan atau 

dapat dimakan bersama dengan nasi. Dalam proses produksi industri emping melinjo, kulit 

melinjo sering dipisahkan dan dibuang sebagai limbah pertanian. Berdasarkan hasil 

penelitian sebelumnya, kulit melinjo mengandung asam askorbat, tokoferol, dan polifenol 

memiliki aktivitas sebagai antioksidan juga berpotensi sebagai inhibitor xantin oksidase [3]. 

Xantin oksidase memiliki peranan penting dalam proses pembentukan asam urat dengan 

mengkatalisis berturut-turut hipoxantin menjadi xantin kemudian asam urat.
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Kulit Melinjo mengandung energi sebesar 111 kilokalori, protein 4,5 gram, karbohidrat 20,7 gram, lemak 

1,1 gram, kalsium 117 miligram, fosfor 179 miligram, dan zat besi 2,6 miligram. Selain itu di dalam Kulit 

Melinjo juga terkandung vitamin A sebanyak 0 IU, vitamin B1 0,07 miligram dan vitamin C 7 miligram. 

Hasil tersebut didapat dari melakukan penelitian terhadap 100 gram Kulit Melinjo, dengan jumlah yang 

dapat dimakan sebanyak 100 %.Limbah padat tahu atau biasa dikenal dengan ampas tahu merupakan 

produk sampingan dari proses pembuatan tahu. Jika tidak segera dimanfaatkan, limbah ini akan 

menimbulkan bau busuk, terutama sejak 12 jam ampas tahu tersebut dihasilkan. Hal ini terjadi karena pada 

dasarnya limbah padat tahu masih mengandung unsur zat gizi yang tinggi, terutama kandungan proteinnya. 

Dalam ukuran 100 gram, limbah padat tahu mengandung protein 17,4 g. Ini lebih tinggi dibanding tahu 

yang hanya 7.8 g, sedangkan untuk kedelai 30,2 [4].Pengetahuan yang kurang pada sebagian masyarakat 

akan hal ini, menyebabkan pemanfaatan limbah padat tahu yang kurang optimal, sebagai contohnya adalah 

pemanfaatan limbah padat tahu di salah satu sentra industri tahu di Kecamatan Menes, yaitu di Kampung 

Muruy[3]. Selama ini pemanfaatan limbah padat tahu di sentra industri tahu tersebut hanya sebatas sebagai 

pakan ternak yaitu ikan dan kerbau, serta sebagai bahan baku dalam pembuatan tempe gembus.Beberapa 

kajian literatur menunjukkan bahwa limbah padat tahu dapat diolah menjadi berbagai produk makanan yang 

dapat diterima oleh masyarakat[5], diantaranya sebagai nugget.Berdasarkan pembahasan diatas tersebut 

diatas penulis tertarik untuk mengadakan penelitian dengan judul “Kajian Pemanfaatan Kulit Melinjo 

(Gnetum gnemon L.) dan Ampas Tahu Sebagai Bahan Baku Pembuatan Nugget Nabati” 

 

II METODE PENELITIAN 

 

Tempat penelitian di Desa Sukamanah, Kecamatan Menes, Kabupaten Pandeglang. Pelaksanaan uji kimia 

dilakukan di Laboratorium Balai Pengujian Mutu Hasil Perikanan Provinsi Banten.Alat-alat yang 

digunakan adalah blender, kukusan, talenan, pisau, timbangan, sendok, baskom, talenan, wajan, spatula, 

kompor gas, thermometer, dan sarung tangan plastik Sedangkan alat-alat untuk uji kimia yaitu thermometer, 

neraca analitik, desikator, kertas timbang, pemanas, oven, eksikator, semi mikro kjeldahl, labu ukur 100 ml, 

labu kjeldahl, labu destruksi. pipet ukur, gelas ukur, Erlenmeyer, neraca analitik, oven vacuum, cawan 

pengering, dan aquades. Bahan yang digunakan dalam pembuatan nugget nabati kulit melinjo dan ampas 

tahu adalah kulit melinjo yang diperoleh dari petani di daerah Menes Pandeglang dan ampas tahu yang 

diperoleh dari pabrik tahu di daerah Muruy Pandeglang. Adapun bahan-bahan yang digunakan adalah 

tepung tapioka (15%), gula pasir (0,7%), garam (1%), merica bubuk (0,3%), bawang putih (4,5%), bawang 

merah (3,5%), susu bubuk skim (5%), tepung roti/panir, margarin, telur, dan minyak goreng. 

 

III HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Uji organoleptik dimaksudkan untuk mengetahui penilaian penulis terhadap produk yang dihasilkan. 

Pengujian yang biasa dilakukan untuk mengetahui penerimaan konsumen yang umum dilakukan adalah uji 

hedonik. Menurut (Laksmiet al. (2012) bahwa pengujian sifat organoleptik menggunakan uji mutu hedonik 

yaitu pengujian lebih spesifik yang biasanya bertujuan untuk mengetahui respon panelis terhadap sifat mutu 

organoleptik yang umum. Uji organoleptik yang di uji pada penelitian ini hanya dua yaitu rasa dan tekstur. 

Rasa merupakan parameter yang sangat penting dalam menentukan tingkat penerimaan konsumen terhadap 

suatu produk makanan. Tekstur merupakan sifat penting dalam mutu pangan, karena setiap produk pangan 

memiliki perbedaan yang sangat luas dalam sifat dan strukturnya. 

Panelis yang digunakan untuk uji organoleptik yaitu 25 orang panelis agak terlatih. Menurut Mardakaris 

(2014) Panelis adalah sekelompok orang yang memberikan penilaian mutu atau memberikan respon 

subyektif berdasarkan prosedur yang diamati. Hasil dari tabulasi kuisioner ini secara ringkas dapat dilihat 

pada tabel dan grafik berdasarkan nilai rata-rata pada parameter organoleptik nugget kulit melinjo dan 

ampas tahu yang berbeda. Rasa merupakan komponen sensori yang mendominasi penerimaan konsumen 

dan lebih banyak melibatkan panca indera perasa. Menurut Afrisanty (2010) rasa suatu bahan makanan 

merupakan hasil kerjasama indera-indera lain, seperti indera penglihatan, pembauan, pendengaran, dan 

perabaan. Menurut Erawaty (2001) rasa merupakan parameter yang sangat penting dalam menentukan 

tingkat penerimaan konsumen terhadap suatu produk makanan. Rasa yang enak dapat menunjang produk 

sehingga diterima oleh konsumen. Nilai rata-rata organoleptik rasa disajikan dalam tabel. 
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Tabel . Nilai rata-rata rasa nugget kulit melinjo dan ampas tahu dengan 

perlakuan yang berbeda. 

 

 

Perlakuan 
Nilai Organoleptik 

Rasa 
Skala Hedonik 

E0 1,66 Sangat Tidak Suka 

E1 2,18 Sangat Suka 

E2 1,79 Tidak Suka 

E3 2,00 Suka 

E4 1,97 Cukup Suka 

 

 

Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap rasa nugget kulit melinjo dari 25 panelis 

diperoleh tingkat kesukaan yang bervariasi (Grafik 1). Perlakuan tertinggi terletak pada 

perlakuan E1 (kulit melinjo 90% : 10% ampas tahu) sebesar 2,18. Menyusul perlakuan E3 

(kulit melinjo 70%:  30% ampas tahu) sebesar 2,00.  Perlakuan  E4  (kulit  melinjo 60% : 

40%ampas tahu). Perlakuan E2 (kulit melinjo 80% : 20% ampas tahu) sebesar 1,79. 

Perlakuan E0 (kulit melinjo 100% : 0% ampas tahu) sebesar 1,66. 

 

Tabel . Analisis Sidik Ragam (ANSIRA) Hasil Uji Rasa 

 

Sumber 

Keragaman 
DB 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 

F Hitung F tabel 

 5% 1% 

Perlakuan 4 4 1 2,85* 2,46 3,51 

Kelompok 24 8,81 0,36    

Galat 96 33.37 0,35    

Total 124 46,57 1,71    

 

Keterangan: Berbeda Nyata dari Hasil Uji F Taraf 5% 

 

Hasil dari Analisis Sidik Ragam (Ansira) hasil dari uji rasa nugget kulit melinjo dan ampas tahu didapatkan 

nilai F hitung sebesar 2,85 lebih besar jika dibandingkan dengan F tabel taraf 5% (2,46) sehingga dapat 

disimpulkan bahwa berbeda nyata. Sehingga H1 diterima maka dilakukan uji lanjutan Duncan. 

 

Tabel . Hasil Uji Duncan Uji Rasa 
 

 

LSR  

Perlakuan 

 

Rata-rata 

 

Nilai Beda Jarak Riel 
5% 1% 

2,80 3,71 E2 1,99    
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2,95 3,86 E1 1,82 0,17**   

3,05 3,98 E4 1,77 0,05** 0,12**  

3,12 3,18 E3 1,75 0,02** 0,03** 0,09** 

 

Tabel . Nilai rata-rata tekstur nugget kulit melinjo dan ampas tahu dengan perlakuan yang 

berbeda 

Perlakuan 
Nilai Organoleptik 

Tekstur 
Skala Numerik 

E0 1,91 Cukup Suka 

E1 1,82 Suka 

E2 1,99 Sangat Suka 

E3 1,75 Tidak Suka 

E4 1,77 Sangat Tidak Suka 

 

Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap tekstur nugget kulit melinjo 25 panelis 

menunjukkan kesukaan terhadap tekstur yang  bervariasi (Grafik 2). Panelis lebih 

menyukai perlakuan E2 (kulit melinjo 80% : 20% ampas tahu) dengan rata-rata tertinggi 

sebesar 1,99, menyusul perlakuan E0 (kulit melinjo 90% : 0% ampas tahu) sebesar 1,91, 

perlakuanE1 (kulit melinjo 90% : 10% ampas tahu) sebesar 1,82, perlakuan E4 (kulit 

melinjo 60% : 40% ampas tahu)sebesar 1,77, dan perlakuan E3 (kulit melinjo 70% : 30%  

 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam terhadap uji organoleptik tekstur ditunjukkan pada 

Tabel 13. Hasil analisis sidik ragam dapat disimpulkan bahwa antara berbagai perlakuan 

terhadap tingkat kesukaan panelis tidak berbeda nyata. Hal tersebut dapat dilihat pada F 

hitung < F tabel (Lampiran 3) pada taraf 5% dan 1%, sehingga tidak memenuhi 

persyaratan untuk dilakukan uji lanjut. Perlakuan E2 (kulit melinjo 80% : 20% ampas 

tahu) dengan rata-rata tertinggi sebesar 1,99. Hal ini diduga pada perlakuan E2 (kulit 

melinjo 80% : 20% ampas tahu) tekstur lebih lembek karna dipengaruhi oleh tingginya 

kadar air nugget. Kadar air yang tinggi dapat menyebabkan tekstur nugget menjadi lebih 

halus dan cenderung tidak keras. Menurut Afrisanty (2010) bahwa semakin tinggi kadar 

air suatu bahan makanan maka teksturnya semakin lembek. Menurut 



7 

JURNAL PERTANIAN & INDUSTRI PANGAN Vol. 1, No. 1, 2021         
 

 

 

(Ridwan, 2008), tekstur dan konsistensi bahan akan mempengaruhi cita rasa suatu 

makanan. 

 

 

Tabel . Analisis Sidik Ragam (ANSIRA) Hasil Uji Tekstur 

 

Sumber 

Keragaman 
DB 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 

F Hitung F table 

 5% 1% 

Perlakuan 4 1 0,25 1,13
tn
 2,46 3,51 

Kelompok 24 3,26 0,13    

Galat 96 21,66 0,22    

Total 124 25,92     

 

 

 

IV KESIMPULAN 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan pada tabel sidik ragam dapat disimpulkan 

bahwa nugget melinjo dan ampas tahu pada uji organoleptik rasa berbeda nyata, pada 

perlakuan perlakuan E1 (kulit melinjo 90% : 10% ampas tahu) yaitu sebesar 2,18 

memiliki rasa yang gurih. Uji organoleptik tekstur tidak berbeda nyata pada perlakuan 

E2 (kulit melinjo 80% : 20% ampas tahu) yaitu sebesar 1,99 tekstur lebih lembek dan 

aroma tercium sangat tajam. Uji kadar air tidak berbeda nyata perlakuan E0 (kulit 

melinjo 100% : 0% ampas tahu) kulit melinjo tanpa campuran ampas tahu maka tingkat 

kadar air yang dihasilkan tinggi 60,04. Uji kadar protein tidak berbeda nyata, pada 

perlakuan E3 (kulit melinjo 70% : 10% ampas tahu) yaitu sebesar 4,04 kadar protein 

yang terkandung pada perlakuan E3 (kulit melinjo 70% : 30% ampas tahu) mengalami 

denaturasi. Sehingga dari empat parameter pengamatan hanya satu yang memenuhi 

persyaratan uji lanjut yaitu pada parameter uji rasa, sedangkan parameter uji 

organoleptik tekstur, uji kadar air, dan uji kadar protein tidak memenuhi persyaratan 

untuk dilakukan uji lanjut. 
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