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RINGKASAN 
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Mocaf Pada Pembuatan Nugget Ikan Barakuda. Pembimbing Utama: Dr. Ir Kgs 

Ahmadi, MP. Pembimbing Pendamping: Wirawan, S.TP., MMA. 

         Salah satu bahan makanan berbahan dasar biji gandum yang masih diimpor 

adalah tepung terigu. Protein dalam tepung terigu menciptakan jaringan 

viskoelastik dalam adonan dengan menghubungkan protein lain dalam jaringan. 

Protein utama yang ditemukan dalam tepung terigu adalah gliadin (20–25%) dan 

glutenin (35–40%). Yang dimaksud dengan “tepung singkong modifikasi” 

(mocaf) adalah tepung singkong yang telah mengalami fermentasi dengan 

memanfaatkan bakteri asam laktat (BAL). Sphyraena barracuda, sejenis ikan 

barakuda, merupakan salah satu produk perikanan yang memiliki nilai ekonomi 

penting di Indonesia. Susunan kimia ikan barakuda meliputi 80,69% air, 14,71% 

protein, 1,30% abu, 0,19% lemak, dan 3,12% karbohidrat. Penelitian dilaksanakan 

di Bulan September– Oktober 2022 di Laboratorium Rekayasa Proses Hasil 

Pertanian dan di Laboratorium Gizi Departemen Gizi Kesehatan Masyarakat 

Universitas Airlangga.  

            Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan dua faktor dalam faktorial Faktor pertama yaitu substitusi tepung terigu 

dengan tepung mocaf yang terdiri dari. tiga taraf. Faktor kedua penambahan 

daging ikan barakuda terdiri dari tiga taraf. Karakteristik kimia, fisik, dan 

organoleptik yang diuji adalah kadar air, kadar protein, kadar abu, dan uji 

organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur). 

        Hasil penelitian terbaik adalah perlakuan dengan penambahan tepung terigu 

90%, tepung mocaf 10%, daging ikan barakuda 85% dengan kadar protein 

21,51%, kadar air 72%, kadar abu 3,41%, kesukaan aroma 4,3 kategori suka, 

kesukaan warna 3,35 kategori netral, kesukaan tekstur 4 kategori suka, kesukaan 

rasa 3,7 kategori netral. Analisa kelayakan usaha pada perlakuan terbaik 

mendapatkan BEP harga sebesar Rp. 51.063.829,7, BEP unit sebanyak Rp. 2.620, 

HPP sebesar Rp. 12.180,06/bks, harga jual Rp. 19.488,09/bks, keuntungan bersih 

per tahun sebesar Rp. 100.324.635,84, nilai RCR sebesar 1,6> 1 dan PP sebesar 

1,6 tahun. 

Kata Kunci: Tepung Terigu, Tepung Mocaf, Ikan Barakuda  

 



32 
 

 

 

I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Tepung terigu yang masih impor merupakan salah satu komponen yang 

digunakan dalam masakan yang dibuat dari biji gandum. Pada 2019 dan 2020, 

Indonesia mengimpor total 10,629 juta ton gandum, menurut Badan Pusat 

Statistik (BPS 2021). Australia adalah salah satu negara asal Indonesia 

mendapatkan gandumnya. Pada tahun 2020, 830.836 juta ton bibit gandum 

diimpor dari Australia. Karena merupakan salah satu komponen jaringan yang 

terkait dalam adonan, protein dalam tepung terigu bertugas menghasilkan 

viskoelastisitas. Gliadin (20–25%) dan glutenin (35–40%) membentuk sebagian 

besar protein dalam tepung terigu. Hal ini membuat Indonesia sangat tergantung 

pada negara lain, karena itu maka perlu dilakukan substitusi tepung terigu dengan 

tepung lain antara lain tepung mocaf.   

Menurut Rahmayuni (2017) Yang dimaksud dengan “tepung singkong 

modifikasi” (mocaf) adalah tepung singkong yang telah mengalami fermentasi 

dengan memanfaatkan bakteri asam laktat (BAL). Mocaf memiliki keunggulan 

memiliki daya rekat yang sangat baik, yang menghasilkan gel padat yang sulit 

pecah atau rusak, menjadikannya alternatif pengganti tepung terigu untuk 

digunakan sebagai perekat pada nugget. Dikatakan bahwa mocaf mengandung 

asam laktat, yang memberikan rasa tertentu pada tepung dan membantu menutupi 

aroma amis ikan barakuda. Selain itu, karena motifnya berwarna putih, maka 

memiliki tampilan nugget yang diinginkan pelanggan. 

Menurut Ofrianti dan Wati (2013) Pembuatan nugget ikan gabus 

membutuhkan bahan pengisi yang menarik air, menghasilkan tekstur yang keras, 

meminimalkan penyusutan selama pemasakan, dan meningkatkan cita rasa 

nugget. Karena ikan memiliki jaringan ikat yang lebih sedikit daripada ayam atau 

sapi, tekstur nugget jadi akan lebih lembut dan kenyal. Apalagi ikan mengandung 

asam lemak tak jenuh yang bermanfaat bagi kesehatan Anda. Ikan barakuda 

merupakan salah satu spesies yang dapat digunakan untuk membuat nugget. 

Keberadaan filler diperlukan untuk produksi nugget, menurut penelitian (Partiwi 

T 2016). Pada penelitian ini, tepung mocaf akan menggantikan tepung terigu pada 

bahan pengisi yang digunakan untuk membuat nugget. Makanan yang telah 

dipanaskan hingga setengah matang (precooked), kemudian dibekukan, dianggap 

sebagai makanan beku siap santap. Makanan beku siap santap ini hanya perlu 

dimasak pada suhu 150°C selama satu menit. (Ginting, 2015). 

Sphyraena barracuda, sejenis ikan barakuda, ialah suatu produk perikanan 

yang memiliki nilai ekonomi penting di Indonesia. Ikan ini banyak dikonsumsi 
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oleh masyarakat umum karena dagingnya yang enak dan dapat diolah dengan 

berbagai cara untuk meningkatkan nilainya dibandingkan dengan ikan yang tidak 

diolah. Selain itu, ikan ini juga dapat disulap menjadi makanan ringan yang enak 

dan bergizi bagi masyarakat (Surya, 2012). Ikan barakuda sebagian besar tersusun 

atas air, dengan komposisi kimia rata-rata 80,69%, 14,71%, 1,30%, abu, 0,19%, 

dan 3,12%. Ikan barakuda tidak mengandung pro vitamin A, dan kandungan serat 

kasarnya cukup rendah (0,558%), sehingga daging dari ikan barakuda terbatas 

kemampuannya untuk mengandung nutrisi ini (Pradana, 2013). 

Penambahan tepung mocaf dan ikan barakuda dalam pembuatan nugget 

yaitu untuk mengurangi ketergantungan pada tepung terigu. Maka sampai saat ini 

tepung mocaf belum dimanfaatkan sebagai bahan yang bernilai ekonomis oleh 

masyarakat dalam menggantikan tepung terigu. Menjadikan tepung sebagai 

sumber karbohidrat daerah, seperti tepung mocaf, adalah salah satu cara untuk 

mengurangi masalah ini. Ketika ikan barakuda dan tepung mocaf digabungkan 

untuk membuat nugget, diperkirakan kualitas kimiawi dan penilaian sensori 

nugget ikan barakuda akan meningkat, menghasilkan tekstur yang lebih lembut, 

aroma dan rasa yang lebih baik, dan tampilan yang lebih menarik. 

Berdasarkan penjelasan di atas, hingga peneliti ingin melaksanakan 

penelitian tentang “Substitusi Parsial Tepung Terigu Dengan Tepung Mocaf Pada 

Pembuatan Nugget Ikan Barakuda”. 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

1. Mendapatkan proporsi penambahan tepung mocaf dan ikan barakuda 

terbaik pada pembuatan nugget ikan barakuda 

2. Menganalisis kelayakan usaha nugget ikan barakuda setengah jadi pada 

perlakuan terbaik 

1.3 Manfaat Penelitian 

Meningkatkan pemanfaatan tepung mocaf dan ikan barakuda dalam proses 

pembuatan nugget 

I.4 Hipotesis Penelitian 

1. Diduga proporsi penambahan tepung mocaf dan ikan barakuda 

mendapatkan karakteristik terbaik. 

2. Diduga pembuatan nugget menggunakan tepung mocaf dan ikan barakuda 

layak untuk diusahakan. 
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