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INTISARI

Nugget merupakan produk makanan siap saji yang digemari oleh semua kalangan.
Salah satu bahan pengisi nugget adalah tepung terigu, akan tetapi tepung terigu
di Indonesia masih mengandalkan gandum impor sehingga pemanfaatan bahan
baku lokal seperti kacang hijau sangat diharapkan sebagai bahan pengisi nugget.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui adanya pengaruh proporsi ikan bawal
dan kacang hijau dengan penambahan karagenan terhadap karakteristik
fisikokimia dan organoleptik nugget. Pada penelitian ini, nugget terbuat dari ikan
bawal karena tinggi protein dan mineral serta kacang hijau yang kaya protein
nabati dan serat. Penelitian dilakukan menggunakan RAL (Rancangan Acak
Lengkap) faktorial 2 faktor dan 2 ulangan. Faktor 1 adalah proporsi ikan bawal dan
kacang hijau (90:10; 80:20; 70:30) serta faktor 2 adalah penambahan karagenan
(1%; 1,5%; 2%). Data yang diperoleh dianalisis secara statistik menggunakan
ANOVA dan dilanjutkan dengan uji lanjut DMRT pada taraf signifikansi 5%.
Berdasarkan uji efektivitas De Garmo diperoleh data bahwa perlakuan proporsi
ikan bawal dan kacang hijau (70:30) dan penambahan karagenan 1% merupakan
perlakuan terbaik menghasilkan nugget dengan karakteristik fisikokimia chewiness
602,727 gf, kadar air 60,283%, kadar abu 1,196%, kadar protein 22,765%, kadar
lemak 6,573%, dan serat pangan total 2,82% serta karakteristik organoleptik
menunjukkan masing-masing atribut memiliki rata-rata kesukaan rasa 3,60 (sedikit
suka), aroma 3,84 (sedikit suka), warna 3,44 (sedikit suka), tekstur 2,92 (tidak
suka), dan kenampakan keseluruhan 3,68 (sedikit suka).

Kata Kunci: Nugget, Ikan Bawal, Kacang Hijau, Karagenan
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