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INTISARI

Nugget lele adalah jenis olahan daging ikan restrukstusasi yaitu daging ikan
lele (Clarias sp) yang digiling dan dibumbui, di kukus kemudian diselimuti oleh
perekat tepung, pelumuran tepung roti (breading), dan digoreng. Pada penelitian
ini dipelajari pembuatan nugget lele dengan penambahan pasta tomat. Pasta
tomat digunakan untuk memperbaiki warna, tekstur, penambahan serat, dan
penambahan senyawa antioksidan pada nugget lele. Tujuan penelitian ini adalah
untuk mengetahui pengaruh penambahan pasta tomat terhadap kualitas dan sifat
organoleptik nugget ikan lele, mengetahui penambahan pasta tomat terbaik dalam
pembuatan nugget ikan lele, dan menduga umur simpan produk nugget ikan lele
dengan penambahan pasta tomat pada perlakuan terbaik. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor Tunggal dengan tiga kali
ulangan. dimana faktornya adalah konsentrasi pasta tomat yang ditambahkan
terdiri dari enam level (0%, 10%, 15%, 20%, 25%, dan 30% b/b). Data dianalisa
menggunakan ANOVA dan uji lanjut BNT pada taraf 5% dan uji organoleptik
menggunakan uji Skoring dengan 25 panelis terlatih. Perlakuan penambahan
pasta tomat konsentrasi 30% merupakan perlakuan terbaik yang menghasilkan
nugget lele pasta tomat dengan kadar air 59,974% =+ 0,495, kadar abu 1,991% *
0,120, kadar protein 7,840% + 0,092, kadar lemak 1,583% + 0,271, kadar
karbohidrat 28,612% + 0,742, kadar serat kasar 0,413% + 0,025, kadar vitamin C
4,713 mg/100g + 0,042, dan uji organoleptik warna 4,36 (agak kuning), tekstur 4,44
(agak kenyal), aroma 3,84 (agak sedap) dan rasa 3,92 (agak gurih). Nugget lele
terbaik dengan penambahan pasta 30% memiliki umur simpan 12 hari pada
penyimpanan di suhu 25°C, umur simpan 94 hari pada penyimpanan suhu 3°C,
dan umur simpan 474 hari pada penyimpanan -12°C.

Kata kunci: accelerated shelf life testing, ikan lele, nugget, pasta tomat, umur
simpan
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