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INTISARI 

 

Nugget merupakan jenis olahan daging restrukturisasi yaitu daging yang digiling 
dan diberi bumbu, kemudian diselimuti oleh perekat tepung, pelumuran tepung roti 
(breading). Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh dan menentukan 
perlakuan terbaik proporsi daging ikan patin dan bebek dan penambahan natrium 
alginat terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik nugget. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor dan dua 
kali ulangan. Faktor I dalah perlakuan proporsi daging ikan patin dan bebek. Faktor 
II adalah penambahan bahan pengikat natrium alginat (0,5%; 0,75%; 1%). Data 
yang diperoleh dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dengan 
taraf signifikan 5%, apabila terdapat perbedaan antar perlakuan maka dilakukan uji 
lanjut DMRT 5%. Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan proporsi daging ikan 
patin dan bebek (50:50) serta penambahan natrium alginat 1% yang menghasilkan 
nugget dengan kadar air 53,66%; kadar abu 1,11%; kadar lemak 10,56%; kadar 
protein 16,86%; nilai hardness 1208,050 gf; dan daya ikat air 77,45% uji 
organoleptik hedonik dengan rata-rata warna 4,4 (Suka), aroma 4,8 (Suka), rasa 
4,16 (Suka), tekstur 4,2 (Suka). 
 

Kata kunci: nugget, ikan patin, bebek, natrium alginat 
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