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Abstract

Background: Nuggets are made from animal-based ingredients such as meat, chicken, fish and others. Nuggets are
usually served in a rectangular shape. To add nutritional value to this shrimp nugget, itis formulated with coconut
pulp flour which has good nutritional content for the body. Coconut pulp flour has a high food fiber content.
Objectives: The purpose of this study was to determine the effect of the addition of coconut pulp flour on the
acceptability and nutritional content of shrimp nuggets with the addition of 20, 40, and 60 grams of coconut pulp flour
to shrimp nuggets whether it affects the acceptance of nuggets in terms of color, taste, aroma, and texture, as well as
their chemical quality in terms of water content, ash, carbohydrates, fat, and protein.

Methods: This research is experimental in nature with the experimental design used being a Completely Randomized
Design (CRD) Non Factorial, namely by carrying out three treatments and three repetitions (3 x 3 =9 experimental
units). The variables studied in this study were organoleptic tests which included (color, aroma, texture, taste) and
Proximate Tests (water content, ash content, Protein, Fat, Fiber and Carbohydrate content) of Shrimp Nuggets.
Results: The addition of coconut pulp flour to shrimp nuggets significantly changed their color, scent, and texture, but
had no discernibleinfluence on their flavor, according to organoleptic tests. Adding 20 grams of coconut pulp flour is
the most beloved part in terms of appearance, smell, flavor, and crumbiness. Adding coconut pulp flour to shrimp
nuggets changed their water, ash, fat, and protein content significantly, but their carbohydrate content remained
unaffected in the chemical characteristics test.

Conclusion: The addition of coconut husk flour to nuggets had a significant effect on the color of the nuggets
produced with a P value of 0,001, on the aroma of the nuggets produced with a P value of 0,003, on the texture of the
nuggets produced with a P value of 0,002, and had no significant effect on the taste of the nuggets produced with a P
value of 0,066. The results of the chemical property test showed that the addition of coconut husk flour had a
significant effect on moisture content, ash content, fat, protein, and fiber, and no significant effect on carbohydrates.
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Abstrak

Latar belakang: Nugget terbuat dari bahan dasar hewani seperti daging, ayam, ikandanlain-lain. Nugget biasanya disajikan
dalam bentuk persegi panjang. Untuk menambah nilaigizi pada nugget udangini diformulasikan dengan tepungampas kelapa
yang memiliki kandungan gizi yangbaik untuk tubuh. Tepung ampas kelapa memiliki kandungan serat pangan yang tinggi.
Tujuan: Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan Tepung Ampas Kelapa
terhadap dayaterima dankandungan Gizi pada Nugget Udang dengan penambahan 20, 40, dan 60 gram tepung ampas
kelapa ke nugget udangapakah memengaruhi penerimaan nuggetdalam halwarna, rasa, aroma, dan tekstur, serta kualitas
kimianya dalam hal kadar air, abu, karbohidrat, lemak, dan protein.

Metode: Penelitian ini bersifat eksperimental dengan rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) Non Faktorial yaitu dengan melakukan tiga kali perlakuan dan tiga kali pengulangan (3 x 3 =9 unit
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percobaan). Variabel yang diteliti dalam penelitian ini adalah uji organoleptik yang meliputi (warna, aroma, tekstur, rasa)
dan Uji Proksimat (kadar air, kadar abu, kadar Protein, Lemak, Serat dan Karbohidrat) Nugget Udang.

Hasil: Penambahan tepung ampas kelapa ke nugget udang secara signifikan mengubah warna, aroma, dan teksturnya,
tetapi tidak memiliki pengaruhyang nyata padarasanya, menurut uji organoleptik. Menambahkan 20 gram tepung ampas
kelapa adalahbagian yang paling disukai dalam hal penampilan, bau, rasa, dan tingkat kerapuhan. Penambahan tepung
ampas kelapa ke dalam nugget udang mengubah kadar air, abu, lemak, dan protein secara signifikan, tetapi kadar
karbohidratnya tidak terpengaruh dalam uji karakteristik kimia.

Kesimpulan: Penambahan tepung ampas kelapa pada nugget berpengaruh nyata terhadap warna nugget yang dihasilkan
dengan P value 0,001, terhadap aroma nugget yang dihasilkan dengan P value 0,003, terhadap tekstur nugget yang
dihasilkan dengan P value 0,002 dan tidak berpengaruh nyata terhadap rasa nuggetyangdihasilkan dengan P value 0,066.
Hasil uji sifat kimia menunjukkan penambahan tepung ampas kelapa berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu,

lemak, protein, serat dan tidak berpengaruh nyata terhadap karbohidrat.

Kata Kunci:

Nugget Udang, Tepung Ampas Kelapa, Uji Organoleptik dan Uji Kimia

Pendahuluan

selanjutnya menjadi minyak kelapa

menghasilkan produk sampingan yang dikenal
sebagai ampaskelapa. Kulitkelapa merupakan sumber
seratyang baik, salahsatu daribeberapa nutrisi yang
dibutuhkan tubuh Anda. Mikroorganisme usus
mampu memetabolisme serat, yang terdapat dalam
karbohidrat kompleks tetapitidak dapat dipecah oleh
enzimpencernaan. Karenakandungannya yang tinggi,
ampas kelapa diubah menjaditepung ampas kelapa,
yang dipakai sebagai bahan pengganti dalam
pengolahan makanan (Widyanti, 2022).

Proses pengolahan kelapa menjadi santan
menyisakan hasil residu atau limbah yang belum
dapat dimanfaatkan yaitu ampas kelapa. Ampas
kelapa merupakan limbah terbuang yang masih
belum dimanfaatkan secara maksimal. Ampaskelapa
mempunyai kandungan gizi yang cukup tinggi,
sehingga dapatdiolah lebih lanjut menjadi tepung
ampas kelapa sebagaisalahsatu bahan baku produk.
Tepung ampas kelapa merupakan tepung yang
berasal dari limbah kelapa yang dihasilkan melalui
proses pengeringan. Tepung kelapa tidak hanya
memiliki kandungan seratyang tinggi, tetapi tepung
ampas kelapajuga bebas dariasam trans-lemak dan
rendah karbohidrat (Mutiar et al., 2024).

Menurut (Putri, M. F., 2014) Tepung kelapa
mempunyai kandungan karbohidrat, lemak
danprotein. Kadar karbohidrat tepung ampas kelapa
lebih rendah (33,64%) dari tepung terigu
yaitu73,52%dan kadar protein tepung ampas kelapa
ini cukup rendah (5,78%) dari pada tepung terigu
(13,5%). Produk nugget merupakan makanan yang
mewah di kalangan masyarakat umum,
ketersediaannya di minimarket atau supermarket
selalukontinyu dan menjadi favorit bagi anak-anak
danremaja. Namunnuggetyang telah dikembangkan

E kstraksi santan dan pengolahan daging kelapa

adalah berbahan baku daging ayam, sedangkan
nugget dengan bahan baku udang masih belum
banyak dijumpai di pasaran (Rosnah, 2018).

Nugget udang pada riset ini akan sangat
berbeda dengan nugget udang pada dasarnya,
karena penambahan tepung ampas kelapa yang
sudah diolah menjadi tepung ampas kelapa yang
akan menambah nilai gizi produk nugget udang
(Widyawatiningrum et al., 2018). Udang Vaname
atau sering disebut juga dengan nama ilmiah
Litopenaeus vannamei, merupakan salah satu jenis
udang yang sangat populer di dunia, terutama
dalam industri perikanan dan akuakultur. Selain
memiliki rasa yang lezat, udang ini juga memiliki
sejumlah  manfaat bersignifikan, baik bagi
kesehatan manusia maupun untuk menjaga
keseimbangan (Hasanah, 2022).

Selain itu udang Vaname mudah ditemukan di
Indonesia terutama di Aceh. Selain udang Vaname yang
mudah di dapatkan di Aceh, udang Vaname juga
memiliki daging yang cukup tebal dan harganya yang
terjangkau dan udang juga merupakan salah satu bahan
makanan yang paling umum di masyarakat memiliki
rasa yang enak, warna yang khas dan kaya kandungan
zat gizi (Widyawatiningrum et al, 2018). Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui penambahan
Tepung Ampas Kelapa 20 gr, 40 gr dan 60 gr terhadap
sifat organoleptik wama, rasa, aroma dan tekstur
nugget udang, dan menganalisi uji proksimat (kadar air,
kadar abu, protein, lemak, Serat dan karbohidrat) pada
Nugget Udang dengan penambahan Tepung Ampas
Kelapa 20 gr, 40 gr dan 60 gr.

Metode

Penelitian ini bersifat eksperimental dengan
rancangan percobaan yang digunakan adalah
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Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non Faktorial yaitu
dengan melakukan tiga kali perlakuan dan tiga kali
pengulangan(3x3=9 unit percobaan). Variabel yang
ditelitidalam penelitian ini adalah uji organoleptik
yang meliputi (warna, aroma, tekstur, rasa) dan Uji
Proksimat (kadar air, kadar abu, kadar Protein,
Lemak, Serat dan Karbohidrat) Nugget Udang.
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli 2024 di
Laboratorium Teknologi Pangan Jurusan Gizi
Poltekkes Kemenkes Aceh. Dan dilanjutkan Uji
Proksimat diLaboratorium lImu Nutrisidan Teknologi
Pakan Perternakan Fakultas Pertanian Universitas
Syiah Kuala.

Variabel yang diteliti dalam Penelitian tini
adalah uji organoleptik yang meliputi (warna,
aroma, tekstur, rasa) dan Uji Proksimat (kadar air,
kadar abu, kadar Protein, Lemak, Serat dan
Karbohidrat) nugget udang dengan penambahan
tepung ampas kelapa. Proses pembuatan nugget
udang memakai tepung ampas kelapa terdiri dari
beberapalangkah yaitu: Blender 250 gr Udang dan
5 gr bawang putih secara terpisah dengan
kecepatan cepat 18.500 rpm selama 3 menitlLalu
masukkan 100 gr tepung tapioka, 50 gr telur, 5 gr
garam kedalam adonan yang telah di blender lalu
aduk hingga adonan tercampur rata dengan
penambahan 50 ml air secara perlahan. Masukkan
adonan kedalam cetakan ukuran 20cm x 12cm x 4
cm lalu kukus selama 45 menit Setelah dikukus
selama 45 menit lalu diamkan selama 5 menit dan
potong dengan ukuruan 4 cm x 4 cm Kemudian
lapisi satu persatu potongan Nugget dengan putih
telur lalu lumuri dengan tepung panir. Kemudian
goreng Nugget kedalam minyak dengan suhu
sekitar 200°C. Angkat Nugget yang sudah matang,

Blender 250 gr Udang dan 5 gr bawang putih
secara terpisah dengan kecepatan cepat
18.500 rpm selama 3 menit.

!

Lalumasukkan100gr tepungtapioka, 50gr telur,
5 gr garam ke dalam adonan yang telah di
blenderlaluadukhinggaadonantercampur rata
dengan penambahan 50ml air secara perlahan.

V

Masukkan adonan kedalam cetakan ukuran 20
cm X 12 cm x 4 cm lalu kukus selama 45 menit.

'

Setelah dikukus selama 45 menit lalu diamkan
selama5 menitdan potongdengan ukuruan4
cmx 4 cm.

Kemudian lapisisatu persatu potongan Nugget
dengan putih telur lalu lumuri dengan tepung

panir.
v

Kemudian goreng Nugget ke dalam minyak
dengan suhu sekitar 200°C.

{

Angkat Nugget dan tiriskan minyak.

Peneltianini mendapatkan persetujuan dari
komisi etik penelitian kesehatan Poltekkes Kemenkes

A - Aceh pada 7 Agustus 2024 nomor
tiriskan minyak. DP.04.03/12.7/236/2024.
Hasil
Tabel 1. Rata-rata uji organoleptik
Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur
Tepung ampas kelapa 20 gram (Fl) 3,93° 3,68 3,42° 3,56 °
Tepung ampas kelapa 40 gram (Fll) 3,61° 3,42%® 3,10° 3,14 °
Tepung ampas kelapa 60 gram (FlIl) 3,32° 3,14° 2,29° 2,94°

Nugget udang dengan penambahan tepung
ampas kelapaberpengaruh nyata terhadap warna,
aroma dan tekstur nugget. Berdasarkan hasil
analisis sidik ragam (Anova) pada warna p value
0,001 < 0,05, pada aroma p value 0,003 < 0,05 dan

pada tekstur p value 0,002 < 0,05. Rasa nugget
udangyang dimasak dengan tepung ampas kelapa
tidak berubah. Nilai P adalah 0,066 < 0,05,
menurut nilai analisis varians (Anova) untuk warna.
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Gambar 1. Grafik rata-rata nilai organoleptic nugget udang berdasarkan perlakuan

Penilaianorganoleptik terhadap nugget udang
dilakukan berdasarkan empat parameter: warna,
aroma, rasa, dan tekstur. Hasil pengujian
menunjukkan bahwa seluruh sampel berada dalam
rentang kesukaan “agak suka” menurut skala
hedonik 1-5. Secara umum, perlakuan Fl
(penambahan 20 gram tepung ampas kelapa)
memperolehnilaitertinggi pada keempatparameter
organoleptik, menunjukkan penerimaan panelisyang
lebih baik dibanding perlakuan lainnya.

Parameter warna memperoleh nilai rata-rata
kesukaan panelis antara 3,32 hingga 3,93. Nilai
tertinggi tercatat pada perlakuan Fl, yaitu nugget
dengan penambahan 20 gram tepung ampas
kelapa. Hal ini mengindikasikan bahwa
penambahan tepung ampas kelapa mampu
meningkatkan penampakan visual nugget sehingga
lebih menarik bagi panelis.

Pada parameter aroma, nilai kesukaan panelis
berkisarantara 3,14 hingga 3,68, dengan perlakuan Fl
kembalimemperoleh skor tertinggi. Ini menunjukkan
bahwaaroma nugget udang dapat diperbaiki melalui
penambahan tepung ampas kelapa, kemungkinan
karenaadanyainteraksi aroma antara bahan utama
dan bahan tambahan.

Sementaraitu, pada parameterrasa, diperoleh
rentang nilai kesukaan yang lebih rendah
dibandingkan parameter lainnya, yaitu antara 2,29
hingga 3,42. Meskipun demikian, perlakuan Fl tetap
menunjukkan tingkat penerimaan tertinggi, yang
mengisyaratkanbahwa penambahan 20gram tepung
ampas kelapa tidak menurunkan cita rasa, bahkan
justru meningkatkan akseptabilitas rasa produk.

Parameter tekstur menunjukkan nilai
kesukaan antara 2,24 hingga 3,56. Perlakuan Fl
kembali unggul dibanding perlakuan lainnya,
mengindikasikan bahwa formulasi tersebut
menghasilkan tekstur nugget yang lebih disukai
panelis, baik dari segi kekenyalan maupun
kekompakan produk. Perlakuan FI konsisten
memperolehskortertinggipada seluruh parameter
organoleptik, sehingga dapat disimpulkan bahwa
penambahan 20 gram tepung ampas kelapa
memberikan pengaruh positif terhadap mutu sensori
nugget udang.

Analisis Kimia

Hasil analisis kimia (kadar abu, kadar air, protein,
lemak, karbohidrat, serat) terhadap produk
makanan yaitu nugget udangtepungampas kelapa
disajikan pada tabel 2.

Tabel 2. Hasil uji Proksimat pada produk nugget udang tepung ampas kelapa

Kadar nilai gizi

Formula Kadar air Kadar abu Lemak Protein Serat Karbohidrat
Formual | 44,71 © 1,94 ¢ 2,772 14,70 @ 2,56° 33,30 °
Formulall 42,58 © 1,49° 3,35° 15,56 ° 2,77° 34,14 @
Formula lll 39,79 @ 1,20° 3,90 ¢ 17,48 © 341¢ 34,20 @

Hasil analisis proksimat menunjukkan bahwa
penambahan tepung ampas kelapa pada nugget
udang berpengaruh signifikan terhadap sebagian
besar parameterkimia, yaitu kadarair, abu, lemak,
protein, dan serat kasar. Sebaliknya, kandungan

karbohidrat tidak menunjukkan perbedaan yang
signifikan antar perlakuan. Hal ini diperkuat oleh
hasil uji ANOVA yang menunjukkan nilai p-value <
0,05 untuk semua parameter kecuali karbohidrat
(p = 0,574). Kadar air tertinggi ditemukan pada
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perlakuan dengan penambahan 20 gram tepung
ampas kelapa, yaitu sebesar 44,71%, sedangkan
kadar terendah terdapat pada perlakuan 60 gram,
yaitu 39,79%. Penurunan kadar air seiring
meningkatnyajumlahtepungampas kelapadiduga
berkaitan dengan sifat serat kasar yang menyerap
air selama pemrosesan.

Pada parameter abu, perlakuan 20 gram
mencatatkan nilai tertinggi sebesar 1,94%,
sedangkan 60 gram memiliki kadar abu terendah
sebesar 1,20%. Kandungan mineral dalam tepung
ampas kelapa yang optimal pada jumlah sedang
dapat menjadi penyebab peningkatan kadar abu
ini. Kadar lemak meningkat seiring penambahan
tepung ampas kelapa, di mana perlakuan 60 gram
menunjukkan nilai tertinggi sebesar 3,90%,
sementara perlakuan 20 gram memiliki kadar
lemak terendah sebesar 2,77%. Hal ini
kemungkinan disebabkan oleh kandungan minyak
alami yang masih tersisa dalam ampas kelapa
meskipun telah melalui proses ekstraksi.

Pada kadar protein, perlakuan dengan 60
gram menunjukkan kandungan tertinggi sebesar
17,48%, sedangkan perlakuan 20 gram memiliki
kadar terendah sebesar 14,70%. Peningkatan ini
dapat dikaitkan dengan kontribusi protein nabati
dari tepung ampas kelapa yang ditambahkan
dalam jumlah lebih tinggi. Kadar serat kasar juga
menunjukkan tren peningkatan yang serupa.
Perlakuan 60 gram menghasilkan kadar serat
tertinggi sebesar 3,41%, sedangkan perlakuan 20
gram sebesar 2,56%. Temuan ini sejalan dengan
karakteristik ampas kelapayang dikenal kayaserat.
Sementara itu, kadar karbohidrat berkisar antara
33,30% hingga 34,20% dan tidak menunjukkan
perbedaan nyata antar perlakuan,
mengindikasikan bahwa tepung ampas kelapa
tidak memberikan kontribusi besar terhadap
komponen karbohidrat total dalam produk.

Penggunaan tepung ampas kelapa dalam
formulasi nugget udang memberikan pengaruh
positif terhadap komposisi nutrisi, terutama dalam
meningkatkan kandungan protein, lemak, dan
serat, meskipun disertai dengan penurunan kadar
air dan abu pada konsentrasi tinggi.

Pembahasan

Penambahan tepung ampas kelapa pada nugget
udang memperlihatkan yaitu nilai dari warna
kesukaan panelis kepada nugget yang dihasikan
berkisaran3,32- 3,93 yangberartipenilaian kepada

nugget yang dihasilkan pada rentang agaksuka. Nilai
tertinggi kesukaan panelis terhadap parameter
warna adalah pada sampel Fl yaitu nugget dengan
penambahantepung ampas kelapa 20 gr. Pada riset
ini lebih menyukai warna nugget yang kuning
keemasanyaitu sampel Fl, karna panelis menyukai
warna seperti nugget pada biasanya yaitu kuning
keemasan. Semakin banyak penambahan komposisi
tepung ampas kelapa dan rendahnya komposisi
tepung tapioka mengakibatkan warna nugget
menjadi berwarna coklat. Semakin banyak
penggunaan tepung tapioka dan menurunnya
penggunaan campuran tepung lainnya dalam
perlakuan perbandingan, maka semakin berpengaruh
nyata dalam perbandingan pada nugget ampas tahu
terhadapkadar air, kadar protein, kadar pati, kadar
abu, dan warna produk nugget ampas tahu yang
dihasilkan (Safmila et al., 2022).

Hal ini sejalan dengan penelitian Pratiwi
tahun 2016 bahwa penambahan tepung ampas
kelapa mempengaruhi warna pada produk coconut
crispy yang dihasilkan (Widoyoko, 2020). Pada
parameter aroma memperlihatkan yaitu nilai
kesukaan panelis kepada nugget yang dihasilkan
berkisaran3,14—3,68 yang berartipenilaian panelis
kepada nugget yang dihasilkan pada rentang agak
suka. Nilai kesukaan panelis terhadap parameter
aroma adalah pada perakuanFl yaitu nugget dengan
penambahan tepung ampas kelapa 20 gr. Hal ini
disebabkan oleh fakta bahwa aromanya akan
semakin menyengat (aroma kelapa yang khas) seiring
dengan bertambahnya jumlah tepungampaskelapa.
Penelitianmemperkuat  riset ini dengan
memperlihatkan yaitu penggunaan tepung ampas
kelapadalamresep brownies menghasilkan aroma
kelapa yang unik (Septiani, 2019).

Tingkat kesukaan panelis kepada nugget yang
dihasilkan berkisar antara 2,29 hingga 3,42 menurut
parameter rasa, yang memperlihatkan yaitu penilaian
mereka kepada nugget berada di kisaran agak suka.
Sampel Fl,yang terdiridarinuggetdengan tambahan
20 gr tepung ampas kelapa, memiliki nilai pilihan
panelistertinggi untukkriteria rasa.semakin banyak
penambahan tepungampas kelapadalam pembuatan
biskuit, maka akan menyebabkan rasa yang berpasir
khas kelapa karena tepung ampas kelapa
mengandungseratyangcukuptinggi (Rosnah, 2018).
Karenakandungan amilosanya yang tinggi, tepung
ampas kelapa memberikanrasayang tidak enak jika
ditambahkan secara berlebihan, itulah sebabnya
panelismenganggap nugget dengan jumlah tepung
ampas kelapa yang berlebihan kurang menarik
(Rosnah, 2018).
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Menurut parameter tekstur, tingkat
kesukaan panelis kepada nugget yang dihasilkan
berada di antara 2,24 dan 3,56, yang
memperlihatkan yaitu mereka memiliki kesanyang
cukup positif kepada nugget tersebut. Kesukaan
panelis terhadap kriteriarasa paling tinggi terdapat
pada sampel Fl, vyaitu pada nugget yang
ditambahkan 20 gram tepung ampas kelapa.
(Nurhiyanah, 2019) yang menemukan korelasi
negatif antara jumlah tepung ampas kelapa yang
dipakai dalam brownies dengan tingkat kesukaan.

Uji Kimia

Terdapat perbedaan bersignifikan secara statistik
antara ketigaformulasiketika 20 gram, 40 gram, dan
60 gram tepung ampas kelapa ditambahkan ke nugget
udang dalamparameterkadar airnya. Kadar airnugget
ditemukan lebih rendah dalam riset ini. Meskipun
tepung ampaskelapa mengandung beberapa serat
yang dapat memerangkap air, namun tidak dapat
mengikat air, sehingga mudah menguap ketika
dipanaskan. Pengganti tepung ampas kelapa yang
dipakai dalamrisetini memilikikandungan serat yang
memungkinkan kadar air menguap selama
pemanggangan, sehingga menghasilkankadarairyang
sesuaiuntukkuebolu yang sudah jadi (Sri O, 2023).

Pada parameter kadar abu nugget udang
dengan penambahan tepung ampas kelapa
memperlihatkan vyaitu ketiga formula dengan
penambahantepung ampas kelapa berbeda nyata
dengan penambahan tepung ampas kelapa 20
gram, 40 gram dan 60 gram. Pada riset ini kadar
abu pada nugget semakin menurun. Sejalan
dengan temuan (Anis Komala, 2017) kadar abu
dapat dikurangi dengan meningkatkan penggunaan
tepungampas kelapa dan mengurangi penggunaan
tepung sukun. Hal ini dikarenakan kadar abu
tepung ampas kelapa lebih rendah dibandingkan
tepung sukun (Anis Komala, 2017).

Pada parameter lemak nugget udang
dengaan penambahan tepung ampas kelapa
memperlihatkan vyaitu ketiga formula dengan
penambahan tepung ampas kelapa berbeda nyata
dengan penambahan tepung ampas kelapa 20
gram, 40 gram dan 60 gram. Pada riset ini kadar
lemak pada nugget semakin meningkat.

Menurut penelitian (Sudirman & Ninsix, 2015)
cookies yang dibuat dengan tepung ampas kelapa
lebih banyak dan tepung tapioka lebih sedikit
memiliki kadar lemak lebihtinggi. Hal ini dikarenakan
tepungampas kelapa mengandung lemak sebesar
8,13%, sedangkan tepung tapioka hanya

mengandung 1,9%. Oleh karena itu, kadar lemak
cookies akan meningkat seiring dengan
bertambahnya jumlah tepung ampas kelapa yang
dipakai(Sudirman & Ninsix, 2015). Pada parameter
proteinnugget udang dengan penambahan tepung
ampas kelapa memperlihatkan yaitu ketiga formula
dengan penambahan tepung ampas kelapa berbeda
nyata dengan penambahan tepung ampas kelapa 20
gram, 40 gram dan 60 gram. Pada riset ini kadar
Protein pada nugget semakin meningkat.

Hal ini sejalandenganhasil penelitian (Fauzan
& Rustanti, 2013) yang menemukan yaitu kadar
protein produk roti meningkat seiring dengan
bertambahnya jumlah substitusi tepung ampas
kelapa (Prasetyani, 2020). Ketika tepung ampas
kelapa sebanyak 20 gram, 40 gram, dan 60 gram
ditambahkan ke dalam nugget udang, karakteristik
serat memperlihatkan yaitu ketiga formulasi dengan
tepung tersebut sangat berbeda. Kadar protein
nugget meningkat dalam riset ini. Hal ini senada
dengan yang disampaikan oleh bahwa penelitian
tersebut membuktikanyaitu tepungkelapa memiliki
total serat pangan vyang jauh lebih banyak
dibandingkan tepung tapioka. Manfaat tersebut
menjadi dasar untuk pemanfaatan tepung kelapa
menjadi produk-produk bermanfaat lainnya
(Sudirman & Ninsix, 2015).

Pada parameter karbohidrat nugget udang
dengan penambahan tepung ampas kelapa
memperlihatkan yaituketigaformulaberbeda nyata
terhadapKarbohidrat memperlihatkan nilai F hitung
0,61 dengan taraf signifikan (P value) 0,574 < 0,05.
Dengan demikian tidak perludilaksanakanujiduncan
untuk melihat perlakuan berbeda. Kandungan
karbohidratdipengaruhiolehkandungan lainseperti
kadar air, kadar abu, kadar lemak dan kadar protein,
semakin tinggi unsuryangdikandung dari unsur lain
maka kandungankarbohidratsemakinrendahbegitu
juga sebaliknya semakin rendah unsur lain maka
kandungan karbohidrat semakin tinggi (Sri O, 2023).

Hal ini sejalandenganhasil penelitian Rahayu

(2021) yang menyatakan vyaitu kandungan
karbohidratpada snack bar akanbertambah apabila
jumlah ampas kelapa disesuaikan (Rahayu et al.,
2021). Keterbatasan penelitian ini adalah dalam
proses pembuatan tepung ampas kelapa rentan
timbul bau sehingga harus dengan bahan baru.

Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil dari Penelitian yaitu
penambahan tepung ampas kelapa pada nugget
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berpengaruh nyata terhadap warna nugget yang
dihasilkan dengan P value 0,001, terhadap aroma
nugget yang dihasilkan dengan P value 0,003,
terhadap tekstur nugget yang dihasilkan dengan P
value 0,002 dan tidak nyata terhadap rasa nugget
yangdihasilkandengan P value 0,066. Hasil uji sifat
kimia menunjukkan penambahan tepung ampas
kelapaberpengaruh nyataterhadap kadarair, kadar
abu, lemak, protein, serat dan tidak berpengaruh
nyata terhadap karbohidrat.
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