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Info Artikel Abstrak
Sejarah Artikel: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung bekatul terhadap
Disubmit 07-06-2022 tepung terigu terhadap sifat fungsionalitas chicken nugget. Parameter pengujian sifat

Direvisi 21-06-2022

ITEVIS! - fungsionalitas chicken nugget meliputi kadar vitamin B, vitamin E, kadar kolesterol, serta
Disetujui 22-06-2022

kadar asam lemak. Penelitian ini menggunakan 5 perlakuan dengan 3 kali ulangan dengan
variasi perbandingan tepung terigu:tepung bekatul, yaitu 100:0 untuk TO; 75:25 untuk T1;

Keywords: 50:50 untuk T2; serta 25:75 untuk T3. Pengujian vitamin B dan vitamin E dilakukan
chicken nuggets; dengan menggunakan instrument High Performance Liquid Chromatography (HPLC),
vitamins; cholesterol; pengujian kadar kolesterol dilakukan menggunakan spektrofotometer, sedangkan untuk
and fatty acids; pengujian kadar asam lemak menggunakan Gas Chromatography (GC). Semakin tinggi

substitusi tepung bekatul terhadap tepung terigu, maka semakin baik pula sifat
fungsionalitas chicken nugget. Peningkatan sifat fungsionalitas tersebut ditandai dengan
meningkatnya kadar vitamin B, vitamin E, kadar kolesterol (HDL), dan asam lemak tak
jenuh. Perlakuan chicken nugget dengan substitusi tepung bekatul terbaik adalah
perlakuan T3 (75% tepung bekatul) karena perlakuan tersebut memiliki kadar vitamin B
sebesar 0,915 mg/1000g, vitamin E sebesar 43,35 ng/1000g, kadar kolesterol (HDL)
sebesar 43,35%, serta memiliki kandungan asam lemak tak jenuh tertinggi.

Abstract

This study aims to determine the effect of bran flour substitution on wheat flour on the
functional properties of chicken nuggets. Parameters for testing the functional properties
of chicken nuggets include levels of vitamin B, vitamin E, cholesterol levels, and fatty acid
levels. This study used 5 treatments with 3 replications with variations in the ratio of wheat
flour: bran flour, namely 100:0 for TO; 75:25 for T1; 50:50 for T2; and 25:75 for T3. Tests
for vitamins B and vitamin E were carried out using the High Performance Liquid
Chromatography (HPLC) instrument, cholesterol levels were tested using a
spectrophotometer, while for testing fatty acid levels using Gas Chromatography (GC).
The higher the substitution of bran flour to wheat flour, the better the functional properties
of chicken nuggets. The increase in functionality is indicated by the increase in levels of B
vitamins, vitamin E, cholesterol levels (HDL), and unsaturated fatty acids. The best
chicken nuggets treatment with bran flour substitution was T3 treatment (75% bran flour)
because this treatment had vitamin B levels of 0.915 mg/1000g, vitamin E of 43.35
9/1000g, cholesterol (HDL) levels of 43.35% , and has the highest content of unsaturated
fatty acids
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1. Pendahuluan

Chicken nugget merupakan merupakan salah satu
breaded product yang disukai oleh masyarakat didunia
(Madahi et al., 2014). Ketersediaannya di supermarket
dan minimarket selalu kontinyu dan menjadi pasar bagi
anak-anak dan remaja. Chicken nugget adalah produk
olahan ayam yang dicetak, dimasak dan dibekukan,
dibuat dari campuran daging ayam giling yang diberi
bahan pelapis atau tanpa penambahan bahan makanan
lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan
(Badan Standarisasi Nasional, 2002). Nugget dibuat dari
daging giling yang diberi bumbu, dicampur bahan
pengisi, dicetak, dikukus, dipotong dan dilumuri perekat
tepung dan diselimuti tepung roti (breading). Bahan
pengisi (filler) dan pengikat (binder) chicken nugget
umumnya dibuat dari tepung terigu (Rao et al., 1997)
yang mengandung karbohidrat, lemak relatif tinggi, dan
protein yang terdiri dari gluten dan gliadin (Priwindo,
2009). Namun, sampai saat ini Indonesia masih
mengimpor terigu dan belum dapat memproduksi sendiri.
Disamping itu kandungan protein pembentuk gluten pada
terigu menyebabkan radang usus pada penderita penyakit
celiac (Eliasson, 1993). Adanya pengembangan produk
pangan tanpa tepung terigu diperlukan untuk
memberikan alternatif bagi konsumen yang menderita
penyakit celiac yang alergi terhadap gluten (Tamsen et
al., 2018).

Bahan dasar tepung dapat dihasilkan dari berbagai
jenis tanaman, antara lain bekatul yang berasal dari padi.
Bekatul (rice bran) adalah bagian luar beras (outer kernel
layers) yang terlepas menjadi serbuk halus pada proses
penggilingan padi menjadi beras yang biasanya
digunakan untuk memproduksi rice bran oil serta
penggunaannya hanya  sebatas pakan ternak
(Phimolsiripol et al., 2012). Ketersediaan berkatul di
Indonesia sangat melimpah, tetapi pemanfaatannya untuk
konsumsi manusia sebagai sumber pangan dan gizi masih
sangat terbatas (Michwan, 2010). Tidak banyak yang
mengetahui bahwa bekatul memiliki kandungan gizi
yang tinggi. Bekatul mengandung senyawa tokotrienol
dan tokoferol. Tokoferol merupakan vitamin E yang
bersifat antioksidan yang kuat. Fraksi lemak dari bekatul
memberikan efek menurunkan jumlah lemak darah
(hipolipidemia). Minyak bekatul dapat menurunkan
kadar kolesterol darah dan LDL-kolesterol, serta dapat
meningkatkan kadar HDL-kolesterol darah yang
disebabkan adanya komponen oryzanol. Bekatul juga
merupakan sumber serat pangan (dietary fiber). Serat
dapat menurunkan kolesterol darah karena mengikat
asam empedu dan mengeluarkan bersama tinja.Semakin
banyak serat yang dikonsumsi, semakin banyak asam
empedu yang dikeluarkan dari tubuh bersama tinja. Hal
tersebut akan memacu pengubahan kolesterol menjadi
asam empedu sehingga kadar kolesterol menurun (Saija
et al., 1999). Selain itu, bekatul juga kaya akan vitamin
B, asam lemak esensial, asam ferulat orizanol, dan
protein. Akan tetapi, protein didalam bekatul tidak
mengandung gluten (Liandani dan Zubaidah, 2015)
sehingga apabila diolah dengan tepat, bekatul dapat

dikonsumsi oleh penderita celiac dan berpotensi menjadi
pangan fungsional (Lerma-Garcia et al., 2009).

Suatu makanan dapat dianggap fungsional jika
ditunjukkan secara memuaskan untuk memengaruhi
secara menguntungkan memberikan efek menyehatkan
bagai tubuh terutama mengurangi resiko terhadap
penyakit. Suatu pangan dapat dibuat fungsional dengan
meningkatkan konsentrasi, menambah atau
meningkatkan ketersediaan hayati komponen tertentu
(Robertfroid, 2002). Pemanfaatan bekatul sebagai
pengganti tepung terigu dan produk gluten-free pada roti
telah diteliti dan mampu meningkatkan kualitasnya dari
segi  sensoris, fisik (tekstur), hingga mampu
memperpanjang masa simpannya dengan kualitas gizi
yang tinggi. Namun, pemanfaatan bekatul sebagai
peningkatan pangan fungsional chicken nugget masih
terbatas (Phimolsiripol et al., 2012). Padahal, kandungan
gizi yang dimilikinya juga tinggi sehingga berpotensi
untuk meningkatkan produk pangan fungsional. Selain
itu, bekatul jika dimanfaatkan menjadi bahan tambahan
memiliki harga yang lebih murah jika dibandingkan
tepung terigu. Hasil penelitian juga menunjikkan bahwa
bekatul sebagai bahan baku pengganti tepung mampu
menyerap air lebih banyak jika dibandingkan tepung
terigu dimana air memainkan peran penting dalam
perubahan besar yang terjadi selama pemanggangan,
yang meliputi gelatinisasi pati, denaturasi protein,
inaktivasi ragi dan enzim, pembentukan warna dan warna
(Hamid and Luan, 2000) sehingga cocok digunakan
sebagai bahan pembuat adonan pada produk breaded
procut. Chicken nugget bekatul diharapkan dapat
menjadi alternatif pangan fungsional khususnya bagi
penderita celiac disease dengan adanya kandungan asam
lemak tidak jenuh, vitamin, serat pangan, dan
antioksidan. Oleh karena itu, pada penelitian ini telah
dilakukan dilakukan pengujian kandungan vitamin B,
vitamin E, kolestrol, dan asam lemak tidak jenuh pada
chicken nugget yang disubstitusi tepung bekatul.

2. Metodologi Penelitian

2.1. Alat dan Bahan

Bahan yang digunakan dalam pembuatan
nugget dengan substitusi tepung bekatul adalah daging
tanpa tulang dan kulit, bekatul yang didapat dari
penggilingan beras (jenis IR), tepung panir, tepung
terigu, susu skim, minyak nabati, garam dapur, bawang
putih, lada, dan air. Alat yang digunakan meliputi pisau,
cetakan, aluminium foil, panci, wajan, baskom, piring,
dan timbangan. Alat yang digunakan pada uji serat
pangan yaitu tared fritted glass crucibles, oven dan
muffle furnace.

2.2. Pembuatan Tepung Bekatul

Bekatul segar diayak sebanyak 2-3 kali untuk
memisahkan bekatul dari sekam yang tertinggal dengan
ukuran ayakan +49 mesh, kemudian dilakukan
pemanasan dengan menggunakan autoklaf selama 15-20
menit pada suhu 121°C. Setelah itu dilakukan
pengayakan kembali sebelum digunakan.
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2.3. Pembuatan Chicken nugget dengan
Substitusi Tepung Bekatul

Pembuatan chicken nugget dengan substitusi
tepung bekatul mengacu pada Bintoro (2008) dengan
cara daging dibersihkan dari kulit ayam dan tulang
kemudian dipotong-potong kira-kira berukuran 2 cm?®
lalu digiling sampai lembut. Setelah itu, daging giling
ditambah tepung terigu dan bekatul dengan perbandingan
100:0 (kontrol), 75:25, 50:50, dan 25:75 secara berturut-
turut, air, dan bumbu kemudian diaduk-aduk, sehingga
menjadi adonan. Adonan dibentuk dengan cetakan, dan
ditutupi dengan aluminium foil, lalu disimpan dalam
freezer selama 6-12 jam. Cetakan yang telah didinginkan
dilumuri putih telur dan digulingkan pada tepung panir,
kemudian disimpan kembali dalam freezer selama 1 jam.
Adonan cetakan tersebut kemudian digoreng selama 2-3
menit, hingga berwarna kuning.

2.4. Pengujian Vitamin B

Pengujian vitamin B mengacu pada AACC
(1962) dengan menggunakan High Performance Liquid
Chromatography (HPLC). Lima gram sampel yang
sudah ditumbuk halus ditimbang dalam labu volumetrik
100 ml, lalu ditambahkan 50 ml (0,1N) H;SO., dan
dipanaskan dengan autoklaf selama 30 menit pada 15 psi.
Setelah didinginkan, sampel tersebut dibuat pada pH 4,5
dengan ditambahkan 2 M natrium asetat, 5 ml
Takadiastase (1 M) dan 5 ml papain (10%) untuk setiap
labu. Larutan tersebut diinkubasi semalaman pada 35 + 1
°C. Sampel diencerkan sampai 100 ml dengan air suling
deionisasi, dan disaring melalui kertas saring (bebas
abu). Sepuluh alikuot sampel disaring ulang melalui filter
klarifikasi, 0,25 mm, dengan porositas 0,5 mikron
(Waters Associates) menggunakan jarum suntik 25 pl
lalu sejumlah referensi tiamin, riboflavin, dan niasin
disiapkan, sehubung disuntikkan sepuluh mikroliter
ulangan dari filtrat ke dalam loop proyeksi U6K.
Konsentrasi masing-masing vitamin diukur dengan
absorbansi UV pada 254 nm.

2.5. Pengujian Vitamin E

Pengujian vitamin E dilakukan dengan
menggunakan HPLC (Cort et al., 1983). Lima gram
sampel ditimbang secara akurat, dipindahkan ke bidal
selulosa, ditempatkan pada Soxhlet yang mengandung
100 ml alkohol, dan diekstraksi selama 90 menit. Sampel
lemak disabunkan secara langsung tanpa ekstraksi
sebelumnya. Ekstrak sampel direfluks dengan 2 g asam
askorbat selama 2-3 menit. Sepuluh gram pelet kalium
hidroksida ditambahkan dan sampel disabonifikasi
selama 30 menit. Ekstrak saponifikasi dan dua bilasan air
40 ml dipindahkan ke corong pemisah 500 mL dan
diekstraksi 2 kali dengan 100 mL petroleum eter (bp 36-
58°C). Ekstrak digabungkan dan dicuci dengan beberapa
porsi 100 ml air sampai bebas alkali. Ekstrak petroleum
eter disaring melalui 20 g natrium sulfat dan corong
pemisah dibilas dengan dua bagian eter petroleum eter 20
ml. Ekstrak diuapkan sampai kering di bak air pada suhu
45°C di bawah aliran nitrogen dan residu dilarutkan
dalam 10 ml isooctane. Larutan ini digunakan untuk
analisis HPLC. Sistem HPLC yang digunakan terdiri dari

pompa Model 950 HPLC, pendeteksi fluoresensi Model
650-10 LC dengan eksitasi pada 294 f 2 nm dan emisi
pada 325 f 2 nm, injektor Model 7120 dilengkapi dengan
loop 20-pL, dan fase normal Chromegasphere SI 60,5
pm, kolom, 15 cm X 4,6 mm id.

2.6. Pengujian Kadar Kolesterol

Pengujian kadar kolesterol dilakukan dengan
menggunakan spectrophotometer Rudel and Morris
(1973) yaitu dengan cara 5 ml ekstrak sampel lipid diukur
dalam tabung duplikat, dan 3 ml etanol 95% dan 2 ml
50% KOH dicampur ke tabung. Tabung ditutup dan
ditempatkan dalam bak air 60°C selama 15 menit,
kemudian didinginkan. 5 ml heksana ditambahkan ke
tabung dan dicampur hingga merata. 3 ml air
ditambahkan, dicampur, dan dibiarkan beberapa menit
sampai lapisan heksana menjadi jernih. 1 ml alikuot dari
fraksi heksana dipindahkan ke tabung reaksi baru,
kemudian pelarut diuapkan di bawah nitrogen. 4 ml
reagen ophthaladehyde (50 mg dalam 100 ml asam
asetat) ditambahkan ke tabung dan dicampur secara
menyeluruh untuk melarutkan sampel. Setelah 10 menit,
2 ml HySO4 pekat ditambahkan dengan hati-hati ke
dinding bagian dalam tabung, kemudian isi tabung segera
di vorteks. Absorbansi sampel dibaca pada 550 nm
terhadap reagen kosong 10 + 90 menit setelah
penambahan H,SO4. Konsentrasi kolesterol sampel yang
tidak diketahui ditentukan terhadap kurva standar yang
dihasilkan oleh larutan standar kolesterol.

2.7. Pengujian Kadar Asam Lemak

Pengujian kadar asam lemak mengacu pada
AOAC (2001) yang secara prinsip menggunakan Gas
Chromatography (GC) yaitu dengan cara lemak dan
asam lemak diekstraksi dari nugget dengan metode
hidrolitik (hidrolisis asam untuk sebagian besar produk).
Asam pirogalik ditambahkan untuk meminimalkan
degradasi oksidatif asam lemak selama analisis.
Trigliserida, triundecanoin (C11: 0), ditambahkan
sebagai standar internal. Lemak diekstraksi menjadi eter,
kemudian dimetilasi menjadi metil ester asam lemak
(FAME) menggunakan BF3 dalam metanol. FAME
diukur secara kuantitatif oleh GC kapiler terhadap
standar internal C11: 0. Lemak total dihitung sebagai
jumlah asam lemak individu yang dinyatakan sebagai
setara trigliserida. Lemak jenuh dan tak jenuh tunggal
dihitung sebagai jumlah asam lemak masing-masing.
Lemak tak jenuh tunggal hanya mencakup bentuk cis.

2.8. Analisis Data

Data hasil pengujian vitamin B, vitamin E, dan
kolesterol dianalisis secara deskriptif menggunakan
Microsoft Excel 2013. Data dianalisis dengan model
matematis regresi linier sederhana. Model dianggap
sesuai apabila nilai R>0,5.

3. Hasil dan Pembahasan

3.1. Vitamin B

Hasil pengujian kadar Vitamin B pada chicken
nugget yang disubstitusikan dengan tepung bekatul dapat
dilihat pada llustrasi 1.
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lHustrasi 1. Kadar vitamin B chicken nugget dengan substitusi tepung bekatul

Kadar Vitamin B tersebut memiliki persamaan
yaitu y= 0,0096x+0,1755 dengan Korelasi sangat kuat
positif (r=0,99), yang menunjukkan bahwa substitusi
tepung terigu dengan tepung bekatul sangat erat dengan
kenaikan kadar vitamin B. Bahkan, substitusi tepung
bekatul diketahui memberikan kontribusi sebesar
99,51% (R?) terhadap kadar vitamin B. Hal ini sesuai
dengan pendapat Wulandari dan Handarsari (2010) yang
menyatakan bahwa bekatul kaya akan vitamin B,
terutama vitamin B1 (thiamin), B2, dan B3. Bekatul
diketahui mengandung vitamin Bl sebanyak 1,7-5,9
mg/100g; vitamin B2 sebanyak 0,17-0,43 mg/100g; serta
vitamin B3 sebanyak 2,8-8,3 mg/100g (Astawan dan
Febrinda, 2010). Semakin tinggi kadar vitamin B pada
suatu makanan, maka semakin tinggi pula sifat
fungsionalitas makanan tersebut bagi kesehatan. Vitamin
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B1 (thiamin) sangat penting dalam proses metabolisme
karbohidrat karena vitamin tersebut berperan sebagai
koenzim yang dapat mengkatalisis asam piruvat menjadi
asetil CoA. Selain itu, thiamin juga merupakan koenzim
bagi oksoglutarat dehydrogenase, yaitu enzim yang
bertanggung jawab untuk pembentukan suksinil coA
dalam siklus katabolisme asam amino (Manore, 2000).
Perlakuan terbaik adalah perlakuan T3 dengan subtitusi
tepung bekatul sebanyak 75% karena memiliki kadar
vitamin B tertinggi, yaitu sebesar 0,915 mg/1000g.

3.2. Vitamin E

Hasil pengujian kadar vitamin E pada chicken
nugget yang disubstitusikan dengan tepung bekatul dapat
dilihat pada llustrasi 2.
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lHustrasi 2. Kadar vitamin E chicken nugget dengan substitusi tepung bekatul

Persamaan hasil pengujian kadar vitamin yang
diperoleh yaitu y = 0,1594x + 29,265 dengan Kkorelasi
sangat kuat positif (r=0,92), yang menunjukkan bahwa

penggunaan tepung bekatul sebagai bahan substitusi dari
tepung terigu sangat erat dengan kenaikan kadar vitamin
E. Bahkan, substitusi tepung berkatul tersebut
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memberikan substitusi sebesar 83,83% (R?) terhadap
kadar vitamin E. Hal tersebut sejalan dengan penelitian
(Irakli et al., 2015), penambahan tepung bekatul sebesar
30% mampu meningkatkan komponen tokoferol dan
meningkatkan 2,5 kali tokotrienol (senyawa terbesar
vitamin E yang ada didalam bekatul) dibandingkan
perlakuan kontrol. Kedua senyawa tersebut kemudian
semakin besar kadarnya ketika ditambahkan tepung
bekatul dengan konsentrasi yang lebih tinggi. Vitamin E
memiliki peran yang penting terhadap sifat fungsional
produk chicken nugget. Vitamin E didalam bekatul
mampu melindungi tubuh terhadap kerusakan sel-sel
oksidatif atau dapat dikatakan sebagai antioksidan (Xu et
al., 2001). Penelitian juga menunjukkan bahwa
tokotrienol memiliki kapasitas antioksidan yang lebih
kuat daripada tokoferol dan memiliki efek neuroprotektif
tertentu, terlepas dari aktivitas antioksidannya (Packer,
1995). Semakin tinggi kandungan vitamin E pada bahan
pangan, maka semakin baik sifat fungsionalitas pangan
tersebut. Oleh karena itu, perlakuan terbaik adalah
perlakuan T3 dengan substitusi tepung bekatul sebanyak
75% karena memiliki kandungan vitamin E tertinggi,
yaitu 43,35 ug/1000g

3.3. Kolestrol

Hasil pengujian kadar kolestrol pada chicken
nugget yang disubstiusikan dengan tepung bekatul dapat
dilihat pada Ilustrasi 3. Kadar kolestrol tersebut memiliki
persamaan Yyaitu y= 0,125x+11,952 dengan korelasi
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sangat kuat positif (r=0,95), yang menunjukkan bahwa
substitusi tepung terigu dengan tepung bekatul sangat
erat dengan kenaikan kadar kolestrol. Bahkan, substitusi
tepung bekatul diketahui memberikan kontribusi sebesar
90,82% (R? terhadap kadar kolestreol. Bekatul
sebenarnya kaya akan serat pangan yang dapat
menurunkan kadar lipid darah, serta dapat mencegah
hiperkolesterolemia (Hernawati et al., 2013). Jenis
kolesterol yang dapat diturunkan oleh serat pangan
bekatul adalah jenis kolesterol LDL (Low Density
Lipoprotein Cholesterol) yang biasa disebut sebagai
“kolesterol jahat”. Kolesterol dikirim oleh LDL dari hati
ke jaringan periferal dan ditimbun di jaringan periferal
(Groff et al. 1995). Jadi, LDL bersifat atherogenik karena
menyebabkan pengapuran pada pembuluh Kkoroner
(Astawan et al.,, 2005). Seiring dengan pengurasan
kolesterol LDL dalam darah, maka sintesis HDL (High
Density Lipoprotein Cholesterol) pun ditingkatkan
(Hernawati et al., 2013). HDL sering disebut “kolesterol
baik” karena berfungsi mengangkut kolesterol dari
jaringan peripheral menuju ke hati sehingga bersifat
mencegah pengapuran (Astawan et al., 2005).
Peningkatan kolesterol HDL sejalan dengan peningkatan
total kolesterol nabati pada chicken nugget yang
disubstitusikan dengan tepung bekatul, seperti yang
tertera pada llustrasi 3. Perlakuan terbaik adalah
perlakuan T3 dengan substitusi tepung bekatul sebanyak
75% karena memiliki kadar kolestrol HDL tertinggi,
yaitu sebesar 20,305%.
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r=0.95
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lustrasi 3. Kadar kolesterol chicken nugget dengan substitusi tepung bekatul

3.4. Kadar asam lemak

Hasil pengujian kadar asam lemak chicken
nugget dengan substitusi tepung bekatul tertera pada
Tabel 1. Berdasarkan hasil pengujian kadar asam lemak
yang diperoleh sebaghaimana yang disajikan pada Tabel
1, menunjukkan bahwa perlakuan yang disubstitusi
dengan bekatul memiliki 6 jenis asam lemak jenuh dan 7
jenis asam lemak tidak jenuh, sementara perlakuan TO
(kontrol) terdiri dari 4 jenis asam lemak jenuh dan 5 jenis
asam lemak tidak jenuh. Hal ini menunjukkan substitusi
bekatul dalam pembuatan chicken nugget mampu

meningkatkan kadar asam lemak dengan kandungan
asam lemak tidak jenuh lebih tinggi dibanding asam
lemak jenuh. Menurut Most et al. (2005), bekatul
mengandung 20% asam lemak jenuh dan 80% asam
lemak tidak jenuh. Apabila dilihat dari hasil perlakuan T1
hingga T3, menunjukkan bahwa asam lemak yang
dihasilkan paling tinggi yaitu pada T3 dengan
perbandingan tepung terigu:tepung bekatul sebesar
25:75. Hal ini menunjukkan semakin banyak konsentrasi
bekatul yang ditambahkan, semakin tinggi asam lemak
tidak jenuh yang dihasilkan sehingga T3 merupakan
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perlakuan yang terbaik. Tingginya kadar asam lemak
tidak jenuh dapat memberikan efek kesehatan. Menurut
Huang et al. (2002), asam lemak tak jenuh dalam bekatul
dapat memberikan efek hipokolesterolemik dengan

menurunkan kadar kolesterol jahat (LDL) dalam darah
dan meningkatkan kadar kolesterol baik (HDL) serta
dapat menurunkan tekanan darah.

Tabel 1. Hasil Pengujian Kadar Asam Lemak Chicken nugget dengan Substitusi Tepung Bekatul

Rumus Nama Asam Lemak Persentase

Kimia Bekatul TO T1 T2 T3
CoH1506 Aseton peroksida 0,99

Ci3H260- Asam laurat 0,60 0,37 0,51
Ci5H300; Asam miristat 0,88 1,15 1,23 0,73
Ci17H3,02 Asam palmitoleat 4,02 6,27 2,49 2,92
Ci17H3402 Asam palmitat 27,03 29,68 27,01 19,00 22,71
C18H360 Oktadecanal

C19H320, a-linolenat 0,68

Ci9H340; Asam linoleat 32,46 19,27 22,48 21,44 21,37
Ci19H3602 Asam oleat-metil 35,42 34,36 31,74 45,05 41,37
C19H350- Asam stearat 7,90 7,62 7,89

C20H400- Asam arakidat 1,75 7,80
C21H400- Asam eikosenat 0,30

C21H420; Asam arakidat 0,40

C22H3602 Asam arakidonat 2,02 2,06

Cas5Hs5002 Asam lignoserat 0,47

Keterangan: TO, T1, T2, dan T3 merupakan perbandingan tepung terigu: tepung bekatul secara berturut-turut: 100:0,

75:25, 50:50, dan 25:75 (%)

Hasil asam lemak yang dihasilkan tidak stabil
dari perlakuan TO (kontrol) hingga T3. Hal ini dapat
disebabkan proses pemanasan yang mempengaruhi
kualitas dan kuantitas asam lemak saat melakukan
ektraksi minyak. Menurut penelitian Most et al. (2005),
pemanasan pada proses ektraksi minyak dapat
menyebabkan terdegradasinya asam lemak tidak jenuh
dalam minyak bekatul sehingga kualitas minyak menjadi
turun. Ketidakstabilan asam lemak yang dihasilkan juga
dapat disebabkan terbentuknya senyawa baru yang dapat
mempengaruhi kadar asam lemak selama proses
pengujian maupun pengolahan. Perubahan kadar asam
lemak dapat terjadi akibat berubahnya sebagian asam
lemak dalam minyak bekatul menjadi senyawa dengan
berat molekul yang lebih rendah, seperti terbentuknya
aldehida akibat pemanasan (Gumilar et al., 2009). Hal ini
didukung oleh penelitian Purwanto et al. (2014) yang
menyatakan bahwa adanya senyawa-senyawa baru yang
terbentuk seperti butanal, miristaldehida, dan lain-lain
setelah mengalami pemanasan menjadi penyebab
berkurangnya persentase asam lemak dalam minyak
bekatul.

4. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilakukan, dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi
substitusi tepung bekatul terhadap tepung terigu, maka
semakin baik pula sifat fungsionalitas chicken nugget.
Peningkatan sifat fungsionalitas tersebut ditandai dengan
meningkatnya kadar vitamin B, vitamin E, kadar
kolesterol (HDL), dan asam lemak tak jenuh. Perlakuan
chicken nugget dengan substitusi tepung bekatul terbaik
adalah perlakuan T3 (75% tepung bekatul) karena
perlakuan tersebut memiliki kadar vitamin B sebesar

0,915 mg/1000g, vitamin E sebesar 43,35 pg/1000g,
kadar kolesterol (HDL) sebesar 43,35%, serta memiliki
kandungan asam lemak tak jenuh tertinggi.
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