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INTISARI  

 
Nugget adalah salah satu produk olahan daging yang menggunakan 

teknologi restructured meat (daging rekstrukturisasi) dicampur, dicetak, dikukus 
kemudian digoreng. Pada penelitian ini dibuat nugget dari daging ikan belanak 
yang banyak mengandung protein, asam amino essensial dan labu kuning yang 
kaya akan β-karoten dan juga penambahan putih telur yang berfungsi sebagai 
binding agent. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh perlakuan 
proporsi ikan belanak : tepung labu kuning dan penambahan putih telur terhadap 
karakteristik nugget ikan belanak. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) pola faktorial dua faktor. Faktor pertama adalah proporsi ikan 
belanak : tepung labu kuning (95:5, 90:10, 85:15) dan faktor kedua konsentrasi 
penambahan putih telur (10%,15%,20%) dengan 2 kali ulangan. Data yang 
diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA taraf 5%, jika antar perlakuan 
terdapat perbedaan nyata diuji lanjut dengan ( DMRT) 5%, uji organoleptik 
dianalisis menggunakan Friedman. Hasil terbaik didapatkan dari perlakuan 
proporsi ikan belanak : tepung labu kuning (90:10) dan konsentrasi penambahan 
putih telur (15%) yang menghasilkan produk nugget dengan komposisi: kadar air 
51,76%, kadar abu 2,60%, kadar protein 9,58%, kadar lemak 6,39%, rendemen 
165,11%, tekstur 3,39 mm/gr/dt, betakaroten 1,43%, serat pangan 8,23% dan 
hasil organoleptik rasa dengan rata-rata nilai 4,42 (suka), aroma 4,10 (suka) dan 
tekstur 3,65 (biasa). 
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