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ABSTRACT 

 

Nowadays, healthy food with low glycemic index is very usefull to people with diabetes mellitus 

because it will not increase blood sugar levels quickly. The purpose of this study was to know the 

glycemic index values of nugget made from tempeh and pecay, and evaluate macro nutrient density of 

the nugget. In this research used glycemic index (GI) test for subject with healthy criteria. Each 

formula consisted of nugget from tempeh and pecay, P1 (40% tempeh : 30% pecay : 25% flour : 5% 

tapioca), P2 (45% tempeh : 25% pecay : 25% flour : 5% tapioca), P3 (50% tempeh : 20% pecay : 

25% flour : 5% tapioca), P4 (55% tempeh : 15% pecay : 25% flour : 5% tapioca), P5 (60% tempeh : 

10% pecay : 25% flour : 5% tapioca) and P6 (65% tempeh : 5% pecay : 25% flour : 5% tapioca). 

The best formula is the nugget made with from 55% tempeh : 15% pecay. That formula has value of 

glicemic index were 22%, moisture content were 50%, ash content were 2,4%, fat content were 19%, 

protein content were 54,6%, carbohydrates content were 24%. The dietary fiber as Insoluble Dietary 

Fiber were 22,46%, Soluble Dietary Fiber were 2,26% and Total Dietary Fiber were 24,72%. 
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PENDAHULUAN 

Pada umumnya masyarakat  

Indonesia cenderung memilih produk 

pangan siap saji, praktis, ekonomis, bergizi 

dan sehat. Salah satu makanan siap saji 

yang disukai oleh masyarakat yaitu nuget. 

Nuget yang beredar di pasar berbahan 

baku protein hewani seperti daging ayam, 

daging sapi dan ikan, sehingga berharga 

relatif mahal dan tidak terjangkau oleh 

masyarakat tingkat ekonomi rendah. Nuget 

yang diolah dari daging ayam mengandung 

kadar lemak yang tinggi sebesar 18,82 

g/100g dan kandungan serat yang rendah 

sebesar 0,9g/100g (Saragih, 2015). 

Berdasarkan hal tersebut perlu 

adanya bahan baku lain dalam pembuatan 

nuget dengan harga murah dan terjangkau 

oleh masyarakat tingkat ekonomi rendah. 

Bahan baku lain yang dapat digunakan 

dalam pembuatan nuget yaitu bahan 

pangan protein nabati seperti tempe dan 

sawi pecay. Tempe dan sawi pecay 

berharga relatif murah dan terjangkau oleh 

masyarakat tingkat ekonomi rendah. 

Pangan dengan kandungan serat 

cukup tinggi dan indeks glikemik rendah 

baik untuk penyandang Diabetes mellitus. 

Tempe dan sawi pecay mengandung 

protein cukup tinggi (48,07 dan 23,27 

persen) (Direktorat Gizi DepKes RI, 2004; 

Direktorat Gizi DepKes RI, 2012) dan 

harga yang relatif murah. Selain itu, tempe 

dan sawi pecay juga mengandung serat 

(6,77 dan 2,5 persen) (Direktorat Gizi 

DepKes RI, 2004; Direktorat Gizi DepKes 

RI, 2012) dan berindeks glikemik rendah 

(1 dan 38) (Studi Pendahuluan, 2017).  

Serat pangan dapat menyerap cairan 

dan membentuk gel di dalam lambung 

yang dapat memperlambat proses 

pengosongan lambung dan penyerapan zat 

gizi. Terbentuknya gel tersebut dapat 

memperlambat gerak peristaltik zat gizi 

(gula darah) dari dinding usus halus 

menuju daerah penyerapan, sehingga 

mengalami penurunan kadar gula darah 
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(RI, 2012). Indeks glikemik adalah respon 

kenaikan kadar glukosa darah terhadap 

asupan pangan tertentu baik pangan segar 

maupun pangan olahan. Indeks glikemik 

yang rendah, seperti pada tempe dan sawi 

pecay dapat membantu pengendalian gula 

darah, sehingga penggunaan tempe dan 

sawi pecay dalam pembuatan nuget 

diharapkan menghasilkan nuget yang 

berindeks glikemik yang rendah.  

Berdasarkan uraian diatas, tempe 

dan sawi pecay dapat digunakan sebagai 

bahan pangan alternatif dalam pembuatan 

nuget. Hal ini disebabkan oleh kandungan 

serat tempe dan sawi pecay cukup tinggi 

dan telah dibuktikan berindeks glikemik 

rendah. Oleh karena itu, perlu dilakukan 

penelitian mengenai indeks glikemik dan 

nilai gizi formula dengan nilai indeks 

glikemik terendah pada nuget yang dibuat 

dari tempe dan sawi pecay, sehingga 

menjadi salah satu pilihan pangan sehat 

bagi individu yang mengendalikan kadar 

gula darah, khususnya penyandang 

Diabetes mellitus. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Alat dan Bahan 
Peralatan yang digunakan dalam 

pembuatan nuget adalah loyang untuk 

mencetak adonan nuget, telenan untuk alas 

memotong bahan dan adonan, pisau untuk 

memotong bahan dan adonan, dandang 

untuk mengukus bahan dan adonan, 

freezer untuk menyimpan nuget, 

penggorengan untuk tempat menggoreng 

nuget, spatula kayu untuk menggoreng 

nuget, sendok untuk mengambil bahan, 

timbangan untuk menimbang bahan, 

baskom untuk tempat mencampurkan 
adonan, kompor untuk menggoreng nuget, 

mortar dan alu untuk menghaluskan bahan. 

Peralatan yang dibutuhkan untuk uji 

indeks glikemik meliputi blood lancet, 

strip analisis kadar glukosa dan 

Glukometer merk Gluco Dr. Peralatan 

yang dibutuhkan dalam pengujian nilai zat 

gizi dan kadar serat pangan nuget adalah 

kurs porselen, botol timbang, timbangan 

analitik (Ohaus), eksikator, oven 

(Memmert), spatula kaca dan besi, tanur 

pengabuan (Nabertherm), penjepit, labu 

soxhlet, labu Kjeldahl (Buchi), destilator 

(Buchi), buret, pipet tetes, pipet ukur 10 

ml (Pyrex), pipam, penangas, gelas ukur 

100 ml (Pyrex) dan 500 ml (Herma),  gelas 

beaker 250ml (Herma), erlenmeyer 250 ml 

(Herma) dan 500 ml (Pyrex), corong kaca, 

shaker water bath (Memmert), dan pH 

meter. 
Bahan yang digunakan dalam 

pembuatan nuget adalah tempe kedelai 

merk Sumber Mas dan sawi pecay yang 

dibeli dari Pasar Tanjung Kabupaten 

Jember terigu, tepung tapioka, bawang 

putih, bawang merah, garam, merica 

bubuk, telur, air, panir, dan minyak 

goreng. Bahan yang digunakan untuk 

analisis adalah alkohol, aquadest, 

petroleum benzene, selenium, asam borat, 

indikator Methyl Blue (MB), HCl, NaOH, 

H2SO4, ethanol PA, aseton PA, enzim 

pepsin, enzim pankreatin, alumunium foil, 

kertas saring, tali, dan kapas. Bahan yang 

digunakan untuk uji indeks glikemik yaitu 

alkohol, kapas, dan strip. 

 

Tahapan Penelitian 

Persiapan bahan baku 

Persiapan bahan baku terdiri atas 

penghalusan tempe dan sawi pecay. 

Persiapan bahan untuk tempe diawali 

dengan mengukus tempe selama 10 menit,  

kemudian didinginkan dan dicacah. 

Persiapan bahan untuk sawi pecay 

dilakukan dengan mencuci sawi pecay 

terlebih dahulu. Sawi pecay kemudian 

dipotong-potong dengan ukuran 2 cm x 0,5 

cm dari ujung daun hingga mendekati 
batang. 

 

Pembuatan nuget tempe sawi pecay 

Bahan yang digunakan dalam 

pembuatan nuget tempe sawi pecay yaitu 

tempe, sawi pecay, tepung terigu, tapioka 

dan bumbu-bumbu (bawang putih, bawang 

merah, garam, merica bubuk dan air). 
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Masing-masing bahan ditimbang sesuai 

dengan formula yang telah ditentukan. 

Pembuatan nuget tempe sawi pecay 

dimulai dengan tempe cacah dan sawi 

pecay yang telah dilakukan persiapan 

sebelumnya dicampur dengan tepung 

terigu, tapioka dan bumbu-bumbu 

sehingga diperoleh adonan nuget. Adonan 

nuget kemudian dicetak pada loyang dan 

dikukus selama pada suhu 65-70
o
C 10 

menit. Selanjutnya adonan nuget diangkat 

dan didinginkan pada suhu ruang selama 

10 menit.  

Adonan yang telah dingin kemudian 

dipotong sesuai ukuran 8 x 2 x 1 cm. 

Nuget yang telah dipotong-potong dilapisi 

dengan telur dan digulingkan pada panir 

hingga permukaan nuget tertutup rata. 

Selanjutnya dilakukan penggorengan awal 

nuget selama 30 detik untuk merekatkan 

lapisan nuget dengan panir, lalu 

didinginkan selama 10 menit dan dikemas 

dalam plastik untuk disimpan dalam 

freezer. 

 

Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menggunakan metode 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) 1 faktor. 

Pada penelitian ini terdapat enam formula 

dalam pembuatan nuget. Masing-masing 

formula akan dilakukan tiga kali 

pengulangan. Adapun formula nuget 

tempe sawi pecay, yaitu: 1) P1 (40% 

tempe : 30% sawi pecay : 25% tepung 

terigu : 5% tapioka), 2) P2 (45% tempe : 

25% sawi pecay : 25% tepung terigu : 5% 

tapioka), 3) P3 (50% tempe : 20% sawi 

pecay : 25% tepung terigu : 5% tapioka), 

4) P4(55% tempe : 15% sawi pecay : 25% 

tepung terigu : 5% tapioka), 5) (60% 

tempe : 10% sawi pecay : 25% tepung 
terigu : 5% tapioka), 6) P6 (65% tempe : 

5% sawi pecay : 25% tepung terigu : 5% 

tapioka). 

 

 

 

 

 

Tabel 1. Formula nuget tempe sawi pecay 

Formula 
Tempe 

(%) 

Sawi 

Pecay 

(%) 

Tepung 

Terigu 

(%) 

Tapioka 

(%) 

P1 40 30 25 5 

P2 45 25 25 5 

P3 50 20 25 5 

P4 55 15 25 5 

P5 60 10 25 5 

P6 65 5 25 5 

 

Metode Analisis 

Produk nuget tempe sawi pecay 

dilakukan pengujian indeks glikemik oleh 

6 orang subyek dengan kriteria individu 

sehat, berjenis kelamin laki-laki maupun 

perempuan dan berusia 22-24 tahun. 

Pengujian indeks glikemik dilakukan 

dengan menggunakan alat glucotest merk 

Gluco Dr. Metode yang digunakan dalam 

pengujian indeks glikemik adalah 

modifikasi dari metode Rimbawan dan 

Siagian (2004). Jumlah subyek yang 

digunakan untuk uji indeks glikemik 

berdasarkan kesesuaian dengan jumlah 

formula makanan uji berupa nuget tempe 

sawi pecay yang telah ditentukan pada 

rancangan percobaan penelitian. 

Kadar glukosa darah pada setiap 

waktu pengambilan sampel ditebar pada 

dua sumbu yaitu sumbu waktu (X) dan 

sumbu kadar glukosa darah (Y). Indeks 

glikemik ditentukan dengan 

membandingkan luas daerah di bawah 

kurva antara pangan uji yang diukur 

indeks glikemiknya dengan pangan acuan. 

Angka yang digunakan dalam indeks 

glikemik adalah 0-100. Nilai indeks 

glikemik pangan dikelompokkan menjadi 

indeks glikemik rendah <55, sedang 55-

70, dan tinggi >70. Rumus perhitungan 

nilai indeks glikemik yaitu: 

 

Indeks Glikemik = 
𝐴𝑈𝐶  𝑝𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛  𝑢𝑗𝑖

𝐴𝑈𝐶  𝑔𝑙𝑢𝑘𝑜𝑠𝑎  (𝑠𝑡𝑎𝑛𝑑𝑎𝑟 )
x100 

 
Pengujian analisa selanjutnya 

meliputi pengujian nilai zat gizi  dan kadar 

serat pangan nuget tempe sawi pecay dari 
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hasil nuget dengan nilai indeks glikemik 

terendah. Pengujian nilai zat gizi nuget 

meliputi kadar karbohidrat metode by 

difference, kadar lemak metode Soxhlet, 

kadar protein metode mikro-Kjeldahl, 

kadar air metode Thermogravimetri dan 

kadar abu metode langsung (Sudarmadji et 

al., 1997), kepadatan zat gizi (Tejasari, 

2005).  

Analisis karbohidrat dilakukan 

dengan menggunakan metode by 

difference dengan menghitung selisih dari 

100 persen dikurangi dengan kadar air, 

abu, protein dan lemak. Analisis kadar 

lemak dilakukan dengan menggunakan metode 

soxhlet. Adapun prinsip penggunaan metode 

soxhlet yaitu lemak yang terdapat dalam bahan 

pangan diekstrak menggunakan pelarut lemak 

non polar (Sudarmadji, 1997). Analisis 

protein dilakukan dengan menggunakan 

metode mikro Kjeldahl. Prinsip kerjanya 

yaitu menghitung kandungan nitrogen total 

yang terdapat pada bahan atau produk 

pangan (Sulaiman, 1995). Pengujian kadar 

serat pangan terdiri atas serat larut air 

(SDF), serat tidak larut air (IDF) dan total 

serat pangan (TDF) (Asp et al., 1984). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Indeks Glikemik Nuget Tempe Sawi 

Pecay 

Manusia merupakan subyek yang 

umum digunakan dalam penelitian indeks 

glikemik suatu produk pangan. Pengujian 

indeks glikemik dilakukan dengan cara 

pengambilan darah melalui pembuluh 

darah kapiler yang terdapat di jari tangan. 

Pembuluh darah kapiler dipilih karena 

darah yang diambil dari pembuluh kapiler 

mempunyai variasi kadar glukosa darah 
antar relawan yang lebih kecil 

dibandingkan darah yang diambil dari 

pembuluh vena (Ragnhild et al., 2004). 

Indeks glikemik merupakan respon kadar 

glukosa darah terhadap asupan pangan 

tertentu. Hasil perhitungan nilai indeks 

glikemik nuget tempe sawi pecay dengan 6 

formula disajikan pada Gambar 1. 

Hasil analisis nilai indeks glikemik 

nuget tempe sawi hijau pada formula P1 

(40% tempe : 30% sawi hijau) sebesar 40, 

formula P2 (45% tempe : 25% sawi hijau) 

sebesar 64, formula P3 (50% tempe : 20% 

sawi hijau) sebesar 58, formula P4 (55% 

tempe : 15% sawi hijau) sebesar 22, 

formula P5 (60% tempe : 10% sawi hijau) 

sebesar 45, dan formula P6 (65% tempe : 

5% sawi hijau) sebesar 78. Menurut Rizki 

(2013), rentangan nilai indeks glikemik 

secara umum yaitu makanan dengan 

indeks glikemik rendah <50, indeks 

glikemik sedang 55-70, dan indeks 

glikemik tinggi >70. Berdasarkan 

pengkategorian tersebut maka nuget tempe 

sawi hijau pada formula P6 tergolong 

produk dengan nilai indeks glikemik 

tinggi, formula P2 dan P3 tergolong 

produk dengan nilai indeks glikemik 

sedang, dan formula P1, P4 serta P5 

tergolong produk dengan nilai indeks 

glikemik rendah. Perlakuan P4 (55% 

tempe : 15% sawi pecay) memiliki nilai 

indeks glikemik yang terendah sebesar 22. 

 

 
Gambar 1.  Nilai indeks glikemik nuget tempe 

sawi pecay pada berbagai formula 

 

Ket:  (P1) 40% tempe : 30% sawi pecay,  

(P2) 45% tempe : 25% sawi pecay,  

(P3) 50% tempe : 20% sawi pecay,  

(P4) 55% tempe : 15% sawi pecay,  

(P5) 60% tempe : 10% sawi pecay,  

(P6) 65% tempe : 5% sawi pecay. 

 

Kandungan serat yang terdapat pada 

tempe dan sawi pecay dapat 

memperlambat laju makanan pada saluran 
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pencernaan dan menghambat aktivitas 

enzim, sehingga proses pencernaan 

terutama pati akan menjadi lebih lambat 

dan respon glukosa darah pun akan lebih 

rendah. Selain itu, serat pangan dapat 

meningkatkan kontrol glikemik dengan 

memperlambat penyerapan karbohidrat 

yang dapat menurunkan respon glukosa 

darah sehingga nilai indeks glikemik 

rendah (Chandalia et al., 2000).  

Menurut penelitian yang dilakukan 

oleh Astawan et al. (2013), menyatakan 

bahwa kadar serat pangan tempe sebesar 

6,77 persen. Sawi pecay juga mengandung 

serat pangan sebesar 2,5 persen 

(Abeysekara, 2012). Kadar serat tersebut 

memberikan kontribusi terhadap nilai 

indeks glikemik nuget tempe sawi pecay, 

akan tetapi nilai indeks glikemik lebih 

dipengaruhi oleh faktor biologi dan 

fisiologi relawan. 

Menurut Rimbawan dan Siagian 

(2004), indek glikemik berguna untuk 

menentukan respon glukosa darah 

terhadap jenis dan jumlah makanan yang 

dikonsumsi. Nilai indeks glikemik pada 

makanan berbeda-beda tergantung pada 

fisiologi manusia, selain dipengaruhi oleh 

kadar serat pangan. 

 

Nilai Gizi Nuget Tempe Sawi Pecay 

Pada penelitian tahap ini dilakukan 

analisis nilai gizi nuget pada formula nuget 

dengan indeks glikemik terendah. Nilai 

gizi nuget perlu dianalisis sebagai dasar 

masyarakat untuk mengetahui jumlah zat 

gizi pada nuget. Adapun parameter nilai 

gizi nuget yang diteliti meliputi kadar 

karbohidrat, kadar lemak, kadar protein, 

kadar air dan kadar abu yang dapat dilihat 

pada Tabel 2. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
Tabel 2. Nilai gizi nuget tempe sawi pecay 

Jenis Uji Nilai 

Kepadatan zat 

gizi per 10 

gram 

Kadar Karbohidrat (%) 24 6 

Kadar Lemak (%) 19 21 

Kadar Protein (%) 54,6 88 

Kadar Air (%) 50 - 

Kadar Abu (%) 2,4 - 

Energi (kkal) - 33 

 

 

Kadar karbohidrat  

Kadar karbohidrat pada nuget tempe 

sawi pecay merupakan jumlah perhitungan 

yang dilakukan secara by difference. Kadar 

karbohidrat nuget tempe sawi pecay pada 

formula P4 sebesar 24%. Hal ini dapat 

dikatakan bahwa kadar karbohidrat 

tersebut tidak melebihi syarat mutu nuget 

ayam menurut SNI No. 01-6683-2014 

yaitu maksimal 25%. 

Menurut DepKes RI (1996), daging 

ayam tidak mengandung karbohidrat, 

sehingga kadar karbohidrat dari nuget 

ayam lebih kecil dibandingkan nuget 

tempe sawi pecay. Tempe mengandung 

karbohidrat sebesar 7,12 persen (Astawan 

et al., 2013). Karbohirat di dalam tempe 

mudah dicerna di dalam tubuh 

dibandingkan dengan karbohidrat pada 

kedelai. Hal ini disebabkan oleh aktivitas 

Rhizopus sp. yang mendegradasi 

karbohidrat menjadi gula sederhana 

(Hermana, 1996). Selain itu, sawi pecay 

mengandung karbohidrat sebesar 18,96 

persen (Iyaka et al., 2014). Kandungan 

karbohidrat pada sayuran berperan sebagai 

penyedia energi bagi tubuh, sehingga 

asupan karbohidrat untuk tubuh tercukupi 

(Agoreyo et al., 2012), sehingga nuget 

tempe sawi pecay mengandung 

karbohidrat yang lebih tinggi 

dibandingkan nuget ayam. Selain itu, 

kandungan karbohidrat yang rendah pada 

produk pangan dengan indeks glikemik 

rendah mengakibatkan terjadinya 

perpanjangan masa kenyang, hal ini 
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dikarenakan produk pangan yang memiliki 

indeks glikemik rendah mengakibatkan 

penurunan nafsu makan sehingga 

mencegah terjadinya obesitas (Ball, 2003). 

 

Kadar lemak 

Lemak yang terkandung dalam 

bahan pangan berfungsi untuk 

memperbaiki tekstur, penambah kalori, 

serta sebagai penambah citarasa pada suatu 

produk pangan (Winarno, 2008). Kadar 

lemak nuget tempe sawi pecay pada 

formula P4 sebesar 19%. Hal ini dapat 

dikatakan bahwa kadar lemak tersebut 

tidak melebihi syarat mutu nuget ayam 

menurut SNI No. 01-6683-2014 yaitu 

maksimal 20%. 

Kandungan lemak tempe dan sawi 

pecay menghasilkan kadar lemak yang 

cukup tinggi pada nuget yang dihasilkan. 

Kadar lemak pada tempe lokal rata-rata 

sebesar 28,11 persen (Astawan et al., 

2013). Kandungan asam lemak pada tempe 

yaitu asam lemak linoleat yang dapat 

menurunkan kolesterol total dan kolesterol 

LDL, sehingga bermanfaat bagi tubuh 

(Deliani, 2008). Sawi pecay mengandung 

lemak sebesar 8,91 persen (Iyaka et al., 

2014). Kandungan lemak pada sawi pecay 

yang rendah berperan penting dalam 

menghindari obesitas (Levin, 2009). 

Menurut DepKes RI (1996), daging ayam 

mengandung lemak sebesar 25%, sehingga 

menghasilkan kadar lemak yang lebih 

rendah pada nuget ayam dibandingkan 

nuget tempe sawi pecay. Produk pangan 

dengan kadar lemak yang tinggi cenderung 

memperlambat laju pengosongan lambung, 

sehingga laju pencernaan makanan pada 

usus halus juga lambat. Oleh karena itu 

produk pangan dengan kandungan lemak 
tinggi cenderung memiliki indeks glikemik 

lebih rendah dibandingkan dengan pangan 

sejenis yang berkadar lemak rendah (Arif 

et al., 2013). 

 

Kadar protein 

Protein mengandung senyawa yang 

tidak terdapat dalam karbohidrat dan 

lemak yaitu nitrogen. Kadar protein pada 

nuget tempe sawi pecay sebesar 54,6%. 

Hal ini menunjukkan bahwa kadar protein 

pada nuget tempe sawi pecay lebih tinggi 

daripada syarat mutu nuget ayam menurut 

SNI No. 01-6683-2014 yaitu minimal 

12%. 

Menurut penelitian yang dilakukan 

oleh Astawan et al. (2013), kadar protein 

pada tempe lokal sebesar 48,07  persen. 

Pada penelitian ini juga menggunakan 

sawi pecay yang mengandung protein 

sebesar 23,27 persen (Arif et al., 2013). 

Penggunaan kedua bahan tersebut dalam 

pembuatan nuget dapat menghasilkan 

kadar protein yang lebih tinggi 

dibandingkan nuget ayam. Hal ini 

disebabkan daging ayam mengandung 

lemak yang lebih rendah yaitu sebesar 

18,20%.  

Kadar protein yang tinggi pada 

bahan pangan dapat memperlambat laju 

penyerapan glukosa sehingga bernilai 

indeks glikemik rendah. Hal ini 

disebabkan oleh kadar protein yang tinggi 

diduga merangsang sekresi insulin 

sehingga glukosa dalam darah tidak 

berlebih dan terkendali. Oleh karena itu, 

pangan dengan kandungan protein tinggi 

cenderung memiliki indeks glikemik lebih 

rendah dibandingkan dengan pangan 

sejenis yang berkadar protein rendah 

(Jenkins et al., 2002; Rimbawan dan 

Siagian 2004). 

 

Kadar air 

Menurut Winarno (2008), air 

merupakan komponen penting dalam 

bahan makanan. Kadar air pada nuget 

tempe sawi pecay sebesar 50%. Hal ini 

dapat dikatakan bahwa kadar air tersebut 
tidak melebihi syarat mutu nuget ayam 

menurut SNI No. 01-6683-2014 yaitu 

maksimal 60%. 

Menurut DepKes RI (1996), daging 

ayam memiliki kadar air sebesar 55,90%. 

Kadar air pada tempe kedelai lokal sebesar 

58 persen (Astawan et al., 2013). Pada 

penelitian ini juga menggunakan sawi 
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pecay yang mengandung kadar air sebesar 

87,93 persen (Ogbede et al., 2015). Sawi 

pecay memiliki kadar air yang cukup 

tinggi, akan tetapi sifat morfologi sawi 

pecay yang berserat membuat 

mikroorganisme tidak dapat hidup 

sehingga aman untuk diolah menjadi 

produk nuget (Rumeza et al., 2006). 

Penggunaan tempe dan sawi pecay dalam 

pembuatan nuget dapat menghasilkan 

kadar air yang tidak melebihi syarat mutu 

nuget ayam menurut SNI. 

 

Kadar abu 

Abu merupakan residu anorganik 

yang berasal dari proses pengabuan atau 

pembakaran suatu bahan pangan. 

Penentuan abu pada bahan pangan dapat 

digunakan untuk menentukan baik 

tidaknya proses pengolahan, mengetahui 

jenis bahan yang digunakan dan berguna 

sebagai parameter nilai gizi bahan 

makanan. Menurut Johnson and Lucey 

(2006), abu merupakan komponen yang 

menunjukkan adanya kadar mineral dalam 

suatu bahan pangan. 

Kadar abu pada nugget tempe sawi 

pecay yang dihasilkan sebesar 2,4 persen. 

Hal ini dapat dikatakan bahwa kadar abu 

pada nuget sudah sesuai dengan syarat 

mutu nuget ayam menurut SNI No.01-

6683-2014. Hal ini dikarenakan tempe 

merupakan produk hasil olahan kedelai 

yang mengandung mineral. Menurut 

penelitian yang dilakukan oleh Astawan et 

al. (2013), tempe yang diproduksi dari 

kedelai lokal rata-rata memiliki kadar abu 

sebesar 1,6 persen. Jumlah kandungan abu 

tersebut juga disebabkan oleh adanya 

penggunaan bahan dasar sawi pecay. 

Menurut penelitian yang dilakukan oleh 
Iyaka et al. (2014), sawi pecay 

mengandung kadar abu sebesar 11,17 

persen. 

 

Kepadatan Zat Gizi 
Konsumsi 10 gram nuget tempe sawi 

pecay akan memasok lemak sebesar 21%, 

protein sebesar 88%, karbohidrat sebesar 

6%, serat 6% dan energi 33 kkal. Nilai gizi 

tersebut tersebut menunjukkan bahwa nilai 

persentase AKG pada nuget sudah 

memenuhi gizi seimbang karena 

mengandung gizi yang cukup bagi orang 

dewasa maupun anak-anak. Nuget dapat 

dikatakan sebagai makanan pelengkap 

yang memberikan kontribusi tambahan 

untuk memenuhi kecukupan gizi, 

khususnya energi dan protein. Hal ini 

sesuai dengan penelitian yang dilakukan 

oleh Sihadi (2004) tentang makanan 

pelengkap memberikan kontribusi 

tambahan sekitar 24,7% dari rata-rata total 

konsumsi energi per hari dan sekitar 

22,9% dari rata-rata total konsumsi protein 

per hari pada anak-anak. 

Kontribusi makanan pelengkap 

sebaiknya tidak dihilangkan dari konsumsi 

harian, karena memberikan sumbangan 

yang cukup berarti. Makanan pelengkap 

juga dapat dijadikan salah satu alternatif 

pemenuhan sumber zat gizi yang kurang 

dari konsumsi hariannya. Menurut Hapsari 

(2013), makanan pelengkap yang 

dikonsumsi minimal menyumbangkan 10-

20  persen energi atau sebesar 192-384 

kkal. 

 

Kadar Serat Pangan 

Serat pangan merupakan komponen 

karbohidrat yang tidak dapat dihidrolisis 

oleh enzim pencernaan (Santoso, 2011). 

Serat mempengaruhi indeks glikemik 

terkait dengan perannya sebagai 

penghambat fisik pada proses pencernaan. 

Serat pangan mampu menyerap air dan 

mengikat glukosa, sehingga mengurangi 

ketersediaan glukosa. Serat tidak larut air 

dapat berpengaruh terhadap gerak 

peristaltik usus dan massa feses, namun 
tidak berpengaruh terhadap metabolisme 

pencernaan (Widyastuti, 2011). 

Kadar serat pangan nuget tempe 

sawi pecay yaitu IDF (Insoluble Dietary 

Fiber) sebesar 22,46%, SDF (Soluble 

Dietary Fiber) sebesar 2,26% dan TDF 

(Total Dietary Fiber) sebesar 24,72%. 

Konsumsi nuget sebanyak 5 potong yang 
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beratnya sekitar 20 gram mendapat 

pasokan serat sebanyak 25% yaitu 25 

gram/ 10 gram nuget, sehingga kepadatan 

zat gizi nuget tempe sawi pecay memasok 

serat sebesar 66 persen dari jumlah serat 

yang dianjurkan per hari. The American 

Cancer Society, The American Heart 

Association dan The American Diabetic 

Association menyarankan 25-35 g fiber/ 

hari dari berbagai bahan makanan. 

Menurut penelitian yang dilakukan 

oleh Astawan et al. (2013), menyatakan 

bahwa kadar serat pangan tempe sebesar 

6,77 persen. Kedelai merupakan salah satu 

sumber serat pangan yang mengandung 

serat larut 16,50 persen dan serat tidak 

larut sebesar 12,29 persen (Cuenca et al., 

2006). Menurut penelitian yang dilakukan 

oleh Abeysekara (2012), menyatakan 

bahwa kadar serat sawi pecay untuk IDF, 

SDF dan TDF masing-masing sebesar 

60,4; 2,5; dan 62,9 persen.  

Bahan pangan dengan kadar serat 

tinggi memiliki nilai indeks glikemik yang 

rendah. Hal ini disebabkan serat memiliki 

respon glikemik dengan cara membentuk 

matriks diluar granula pati sehingga dapat 

menghambat pencernaan karbohidrat 

(Elleuch et al., 2011). Serat dapat 

memperlambat pencernaan di dalam usus, 

memberikan rasa kenyang lebih lama dan 

memperlambat laju peningkatan glukosa 

darah sehingga insulin yang dibutuhkan 

untuk mentransfer glukosa ke dalam sel-

sel tubuh dan mengubahnya menjadi 

energi semakin sedikit. Menurut Trinidad 

et al. (2010), menyatakan bahwa serat 

pangan dapat mencegah penyerapan 

glukosa pada usus kecil. 

 

KESIMPULAN 

Nilai indeks glikemik formula nuget 

berbahan dasar tempe (TE), sawi hijau 

(SH), tepung terigu (TR) dan tapioka (TP) 

yang tertinggi hingga terendah, yaitu P6, 

P2, P3, P5, P1 dan P4 berturut-turut 

sebesar 78, 64, 58, 45, 40 serta 22. Nilai 

indeks glikemik terendah yaitu pada 

formula P4 sebesar 22. Indeks glikemik 

yang rendah pada produk pangan 

dianjurkan dikonsumsi oleh masyarakat 

untuk pengendalian darah.  

Nuget tersebut mengandung 

karbohidrat, lemak, protein, air dan abu 

yang tidak melebihi syarat mutu nuget 

ayam menurut SNI No. 01-6683-2014 

nuget ayam, yaitu berturut-turut 24; 19; 

54,6; 50 dan 2,4 persen. Selain itu, nuget 

tersebut juga berkadar serat IDF (insoluble 

dietary fiber), SDF (soluble dietary fiber) 

dan TDF (total dietary fiber) berturut-turut 

sebesar 22,46; 2,26 dan 24,72 persen 

sehingga kepadatan zat gizi nuget tempe 

sawi pecay memasok serat sebesar 66 

persen dari jumlah serat yang dianjurkan 

per hari. 
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