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Abstract

Nuggets are processed food products made from meat, poultry, or fish as primary raw
materials. Tuna can serve as a high-quality protein source in nugget production. Processing tuna into
nuggets extends its shelf life and diversify its utilization as a nutritious food product. This research
was performed to examine the organoleptic characteristics of tuna fish nuggets using a quantitative
descriptive method. In this research, several sensory attributes of tuna nuggets; color, aroma, texture,
appearance, and taste were evaluated based on panelists' preference levels. Organoleptic testing was
conducted using a hedonic scale ranging from 1 (dislike very much) to 5 (like extremely). The panel
consisted of 39 participants, comprising housewives and teenage girls from Malalanda Village,
Kulisusu District, North Buton Regency. The results indicated high levels of preference among
panelists, with average scores of 4.5 for color (like extremely), 4.6 for aroma (like extremely), 4.4 for
appearance (like), 4.4 for texture (like), and 4.6 for taste (like extremely). These findings suggest that
the organoleptic characteristics of tuna fish nuggets are well-accepted by the panelists. Future
research should include an analysis of the nutritional composition and shelf life of tuna fish nuggets
to further enhance their value as a processed product.
Keywords: Animal protein, Nuggets, Tuna fish

Abstrak

Nugget merupakan produk olahan pangan yang dibuat menggunakan bahan baku daging,
ayam maupun ikan. Salah satu bahan pangan hewani yang dapat digunakan sebagai bahan dalam
pembuatan nugget adalah ikan tuna. Pengolahan ikan tuna menjadi nugget bertujuan untuk
memperpanjang masa simpan ikan serta sebagai upaya diversifikasi olahan ikan tuna sebagai
pangan sumber protein berkualitas. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat
penerimaan nugget ikan tuna sebagai bentuk olahan ikan tuna. Jenis penelitian adalah penelitian
kuantitatif dengan metode deskriptif yaitu menggambarkan tingkat penerimaan nugget ikan tuna
melalui uji hedonik pada karakteristik organoleptik nugget ikan tuna yaitu warna, aroma, tekstur,
kenampakan dan rasa nugget ikan tuna. Pengujian tingkat penerimaan dilakukan menggunakan uji
hedonik yaitu uji tingkat kesukaan dengan 5 skala hedonik yang terdiri dari 1= sangat tidak suka, 2=
tidak suka, 3= agak suka, 4= suka dan 5= sangat suka. Pengujian dilakukan oleh 39 panelis yaitu
ibu rumah tangga dan remaja putri di wilayah pesisir Desa Malalanda Kecamatan Kulisusu
Kabupaten Buton Utara. Hasil penelitian menunjukkan tingkat penerimaan berdasarkan karaktersitik
organoleptik nugget ikan tuna adalah rata-rata tingkat kesukaan terhadap warna nugget 4,5 (sangat
suka), aroma 4,6 (sangat suka), kenampakan 4,4 (suka), tekstur 4,4 (suka) dan rasa 4,6 (sangat suka).
Hasil analisis terhadap tingkat penerimaan berdasarkan karaktersitik organoleptik nugget ikan tuna,
yaitu warna, aroma, tekstur, kenampakan dan rasa disukai oleh panelis. Perlu dilakukan analisis
kandungan zat gizi dan masa simpan nugget ikan tuna.
Kata Kunci: lkan tuna, Nugget, Protein hewani

PENDAHULUAN bahan pengikat, yang selanjutnya dicetak,

Nugget termasuk pangan olahan beku dikukus kemudian dibentuk dengan cara
yang dibuat menggunakan bahan baku dipotong atau diiris dan diberi bahan perekat
daging giling yang ditambahkan bumbu dan (batter) dan tahap akhir dibalur dengan
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tepung roti (breading). Sebagai pangan beku,
nugget telah melalui proses pemanasan
hingga mencapai setengah matang. Penyajian
nugget membutuhkan proses penggorengan
selama kurang lebih 1 menit dengan
tempratur 150°C (Nasrullah & Saputra,
2019). Pembuatan nugget cukup mudah
dengan masa simpan yang cukup lama.
Setelah  proses  penggorengan  nugget
disajikan dan siap dikonsumsi dengan saus
tomat atau saus lombok (Gorintha & Pratiwi,
2023). Nugget merupakan salah satu jenis
produk pangan siap masak dan populer di
masyarakat. Pembuatan nugget dapat
menggunakan bahan pangan nabati maupun
hewani. Pangan nabati yang banyak
digunakan adalah beberapa jenis sayur dan
tahu, sedangkan pangan hewani banyak
dibuat menggunakan ayam, daging sapi dan
ikan (Ariwibowo & Ayuningtyas, 2023).
Pembuatan nugget tidak hanya menggunakan
daging ayam, namun bahan pangan lainnya,
seperti ikan dapat dimanfaatkan untuk
pembuatan nugget.

Ikan termasuk bahan pangan hewani
yang dapat digunakan sebagai bahan baku
pembuatan nugget. Pengolahan ikan menjadi
nugget bertujuan untuk meningkatkan nilai
ekonomis ikan (Fatchuroji et al., 2024). lkan
memiliki beberapa keunggulan dibandingkan
dengan bahan pangan hewani lainnya, yaitu
disukai oleh semua masyarakat, baik anak-
anak, orang dewasa dan orang tua. lkan
termasuk pangan mengandung zat gizi
berkualitas dengan harga yang lebih
terjangkau. Namun ikan merupakan bahan

pangan yang yang mudah mengalami
kerusakan, sehingga dengan pengolahan
menjadi produk olahan pangan dapat

memperpanjang masa simpan ikan (Monica
et al., 2023).
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Nugget ikan sama dengan jenis nugget
lainnya, perbedaan terdapat pada bahan baku
yang digunakan, yaitu menggunakan ikan
yang ditambahkan dengan beberapa jenis
bumbu, dicampur, dikukus, dicetak, dibalur
dengan tepung roti kemudian dapat langsung
digoreng atau disimpan dengan penyimpanan
beku. Pembuatan nugget menggunakan ikan
sebagai bahan baku menjadiakn nugget
sebagai salah satu produk olahan pangan
dengan kandungan zat gizi protein (Ismail et
al., 2023). Ikan sebagai bahan pangan hewani
dapat dikonsumsi dalam bentuk aneka olahan
pangan dan memberikan asupan protein
dalah jumlah yang cukup tinggi yaitu sekitar
57,2%. Protein ikan termasuk protein yang
berkualitas dan mudah dicerna karena
memiliki serat protein yang relatif lebih
pendek dibandingkan dengan sumber protein
hewani lainnya seperti sapi dan ayam.
Keunggulan ikan lainnya adalah dapat
diperoleh dengan harga terjangkau (Siburian
et al., 2022).

Pembuatan nugget umumnya
menggunakan bahan baku berupa daging
ayam, akan tetapi untuk memperoleh nugget
dengan karakteristik yang berbeda maka
dapat digunakan bahan lainnya yaitu daging
ikan (Daroyani et al., 2022). Berbagai jenis
ikan dapat digunakan sebagai bahan baku
dapat digunakan adalah ikan tuna. Dengan
kandungan beberapa jenis zat gizi seperti
asam amino, asam lemak, mineral dan
vitamin serta taurin, maka ikan tuna
berpotensi diolah menjadi produk olahan
pangan dalam bentuk nugget (Siska & Sela,
2022). Beberapa penelitian pembuatan
nugget menggunakan ikan tuna telah
dilakukan. Penelitian yang dilakukan oleh
If’all dkk (2018) menunjukkan pembuatan
nugget ikan tuna dengan penambahan wortel

56 |

Analisis Tingkat Penerimaan Nugget Ikan Tuna Sebagai Pangan Sumber Protein Hewani Di Desa Malalanda



berpengaruh terhadap kadar protein, serta
dan lemak serta menghasilkan kualitas
organoleptik ikan tuna terbaik dengan
penambahan tepung tapioka sebnyak 5% dan
tepung wortel sebanyak 15% (If’all et al.,
2018). Uji tingkat kesukaan terhadap nugget
ikan tuna dilakukan oleh Maryati dkk (2021)
dengan hasil bahwa secara umum sifat
organoleptik nugget ikan tuna disukai oleh
masyarakat Kampung Tanama (Maryati et
al., 2021).

Wilayah pesisir di Provinsi Sulawesi
Tenggara yang banyak menghasilkan ikan
Tuna adalah Kabupaten Buton Utara
khususnya Desa Malalanda yang berbatasan
langsung dengan Laut Banda. Laut Banda
termasuk salah satu wilayah perairan di
Indonesia yang banyak menghasilkan ikan
tuna, misalnya ikan tuna mata besar, tuna
madidihang serta ikan cakalang (Nuramin et
al., 2024). Kabupaten Buton Utara memiliki
wilayah pesisir yaitu Desa Malalanda
Kecamatan Kulisusu dengan tangkapan
nelayan berupa ikan tuna dan cakalang. Hasil
tangkapan langsung dipasarkan kepada
penduduk setempat yang melakukan usaha
kuliner melalui pengasapan ikan tuna (Aksar
& Annaastasia, 2024). Keterbatasan
pengetahuan menjadi salah satu masalah
dalam pengembangan hasil-hasil perikanan
di wilayah pesisir. Keterbatasan lainnya
adalah pengetahuan tentang mengenal bahan

baku yang baik untuk pengolahan,
keterbatasan tentang cara produksi olahan
ikan yang baik, pengemasan serta
perhitungan ekonomis produksi olahan ikan
(Abdullah et al.,, 2022). Minimnya

pengolahan ikan tuna di Desa Malalanda
menjadi latar belakang penelitian ini. Tujuan
penelitian adalah untuk mengetahui tingkat
penerimaan nugget ikan tuna berdasarkan
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karaktersitik organoleptik nugget ikan tuna,
yaitu warna, aroma, kenampakan, tesktur dan
rasa. dengan mengolah ikan tuna menjadi
nugget serta mengetahui tingkat penerimaan
olahan ikan tuna lainnya dalam bentuk
nugget ikan tuna.

METODE

Jenis penelitian adalah  penelitian
kuantitatif dengan metode eksperimen. Dasar
formulasi pembuatan nugget (Muchtar, 2022)
dan pengujian tingkat penerimaan nugget
dilakukan dengan uji hedonik terhadap
warna, aroma, kenampakan, tekstur dan rasa.
Skala hedonik yang digunakan adalah 1=
sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3=cukup
suka, 4= suka dan 5=sangat suka. Pengujian
dilakukan dengan menyiapkan nugget ikan
tuna pada wadah piring dan setiap panelis
menilai sifat organoleptik nugget dan
menuliskan hasil penilaian pada lembar
formulir pengujian tingkat penerimaan yang
disediakan. Panelis berjumlah 39 orang.
Bahan utama vyang digunakan dalam
pembuatan nugget ikan tuna adalah ikan tuna
segar yang diperoleh dari nelayan di Desa
Malalanda. Bahan pendukung yaitu tepung
terigu, merica bubuk, garam halus, bawang
putih, dan tepung panir diperolen dengan
pembelian di pasar tradisional. Bahan dan
takaran bahan yang digunakan seperti pada
Tabel 1 berikut ini:

Tabel 1. Bahan dan Jumlah Formulasi Pembuatan
Nugget Ikan Tuna
Bahan Pembuatan

Jumlah/Takaran

Nugget Bahan
Daging ikan tuna 300gram
Tepung terigu 75gram
Merica bubuk 5gram
Garam halus 5gram
Bawang putih 2 siung
Tepung panir 100gram
Air 75ml
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Adapun tahap pembuatan nugget ikan
tuna adalah sebagai berikut:

1. Penyiangan ikan tuna yang kemudian
dilanjutkan dengan pembersihan,
pencucian dan penirisan.

2. Pemisahan daging ikan tuna dari tulang
dan bagian kepala (Proses fillet).

3. Penghancuran daging ikan tuna hingga
mendapatkan daging ikan tuna halus.

4. Pencampuran dengan beberapa bumbu
sesuai takaran yaitu garam, merica dan
bawang putih yang sebelumnya telah
dihaluskan. Kemudian pengadukan semua
bahan hingga tercampur rata.

5. Penambahan tepung terigu sehingga
memperoleh adonan yang konsisten.
Melakukan koreksi rasa.

6. Pencetakan adonan dalam cetakan yang
telah diolesi minyak.

7. Pengukusan selama kurang lebih 40 menit

8. Pendinginan setelah tahap pengukusan
yang selanjutnya proses pengirisan
berbentuk memanjang.

9. Pencelupan dalam bahan pencelup yang
terdiri dari 75 ml air dengan 25gram
tepung terigu.

10.  Pencampuran irisan nugget yang telah
melalui pencelupan dengan tepung panir.

Penggorengan dalam minyak yang
sudah dipanaskan sampai matang Yyaitu
membentuk warna kuning keemasan (golden
brown).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Nugget merupakan produk olahan
pangan yang dapat dibuat dari bahan pangan
nabati misalnya nugget tahu juga dapat
menggunakan pangan hewani, seperti daging,
ayam maupun hasil laut seperti ikan dan
udang. Perkembangan selera konsumen
menyebabkan nugget dibuat dengan berbagai
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variasi rasa, tergantung dari bahan baku yang
digunakan, seperti daging ayam, sapi dan
ikan (Untari et al., 2024). Berikut hasil
olahan nugget ikan tuna disajikan pada
Gambar 1 dan 2.

Gambar 1. Kenampakan Bagian Luar Nugget
Ikan Tuna

Gambar 2. Kenampakan Bagian Dalam
Nugget Ikan Tuna

Nugget termasuk produk pangan
setengah matang yang dibekukan dan perlu
proses penggorengan sebelum dikonsumsi.
Untuk menambah kenikmatan nugget biasa
dikonsumsi dengan saus sambal atau tomat
(Gorintha & Pratiwi, 2023).

Ikan tuna merupakan salah satu pangan
sumber protein hewani yang dibutuhkan
untuk menjaga kesehatan tubuh. Penanganan
yang tepat memberikan jaminan ikan tuna
dapat dimanfaatkan dalam kondisi yang
berkualitas (Wagola et al., 2024). Ikan tuna
mengandung protein yang cukup tinggi yaitu
sekitar 22,6-26,2g/ 100 gram daging serta
mengandung beberapa jenis mineral seperti
kalsim, zat besi, fosfor dan natrium.
Beberapa jenis vitamin juga dapat diperoleh
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dari ikan tuna, misalnya vitamin A dan
vitamin B (Setiawan et al., 2023).

Sebagai produk hewani, ikan tuna
bersifat mudah rusak (perishable food)
sehingga diperlukan teknologi pengolohan
untuk dapat mengoptimalkan pemanfaatan
ikan tuna. Pengolahan ikan tuna harus tepat
untuk mencegah pembentukan histamin
sebagai senyawa hasil penguraian asam
amino histidin yang banyak terkandung pada
daging ikan tuna (Sumandiarsa et al., 2023).

Hasil analisis tingkat penerimaan dan
rerata hasil pengujian hedonik nugget ikan
tuna seperti pada Tabel 1 berikut

Tabel 2. Hasil Analisis Tingkat Kesukaan
Terhadap Warna, Aroma,
Kenampakan, Tekstur dan Rasa
Nugget Ikan Tuna

Sifat R_erata thegori
. Tingkat Tingkat
Organoleptik X -
Penerimaan Penerimaan
Warna 4,5 Sangat suka
Aroma 4,6 Sangat suka
Kenampakan 4.4 Suka
Tekstur 4.4 Suka
Rasa 4,6 Sangat suka
RASA AROMA
KENAMPA
TEKSTUR KAN

Gambar 2. Grafik Rerata Tingkat Penerimaan
Nugget Ikan Tuna

Nugget dapat menjadi salah satu
altenatif pangan sumber protein dengan nilai
gizi yang cukup tinggi dan kualitas yang
baik. Penggunaan bahan-bahan dalam
pembuatan nugget akan  berpengaruh
terhadap hasil akhir produk nugget sehingga

JUSTER: Jurnal Sains dan Terapan
Vol. 4, No. 2, Mei 2025
p-1SSN: 2809-7661, e-1ISSN: 2809-7750

dapat diterima oleh konsumen (Hayati et al.,
2023).
Warna

Warna produk pangan merupakan
faktor sensorik yang pertama dilihat oleh
konsumen, sehingga dapat menjadi daya tarik
konsumen dalam memilih produk pangan.
Melalui warna yang dilihat konsumen dapat
menilai apakah terjadi perubahan pada
produk pangan (Mandik et al., 2024). Faktor
penentu mutu suatu produk pangan adalah
warna. Secara visual kenampakan warna
yang baik dan tidak menyimpang menjadi
faktor penting bagi konsumen (Septiana et
al., 2024). Tidak hanya sebagai faktor daya
tarik konsumen, warna dapat berperan dalam
menentukan keamanan pangan. Perubahan
warna yang tidak normal dalam menjadi
indikator yang menandakan bahwa makanan
mengalami kerusakan sehingga tidak layak
untuk dikonsumsi (Pasande et al., 2025).

Hasil analisis tingkat penerimaan
warna nugget ikan tuna diperoleh rata-rata
hasil penilaian 4,5 yaitu kategori sangat suka.
Nugget ikan tuna yang dihasilkan adalah
kuning kecoklatan pada bagian luar dan
bagian dalam berwarna kecoklatan. Bagian
dalam nugget berwarna lebih  gelap
disebabkan karena jenis daging ikan tuna
yang berwarna merah. Menurut Loppies dkk
bahwa daging ikan tuna segar berwarna
merah cerah dan merupakan salah satu faktor
yang menentukan kualitas ikan tuna.
Penuruan kualitas ikan tuna dapat dilihat
berdasarkan perubahan warna merah cerah
menjadi coklat (Loppies et al., 2021).

Warna nugget terbentuk sebagai reaksi
komponen yang terkandung pada ikan dan
bahan-bahan pendukung yang digunakan.
Interaksi antara asam amino ikan yang
merupakan bahan penyusun protein ikan
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bereaksi dengan karbohidrat dari tepung
terigu sebagai bahan pengikat menghasilkan
warna  kecoklatan. Warna  kecoklatan
terbentuk selama proses penggorengan
menggunakan suhu panas yang menyebabkan
terjadinya reaksi pecoklatan atau yang
dikenal dengan nama reaksi Maiilard.

Pembentukan warna coklat dan coklat
tua (coklat gelap) pada nugget disebabkan
karena reaksi pencoklatan yang terjadi karena
adanya panas pada proses penggorengan
nugget (Hardoko et al., 2024). Warna nugget
yang dihasilkan adalah warna kuning hingga
kecoklatan yang disebabkan karena adanya
reaksi pencoklatan non enzimatis yaitu reaksi
Maillard. Reaksi Maillard terjadi antara gula
pereduksi dari komponen pati yang
merupakan golongan polisakarida dengan
asam amino bebas dari protein. Warna
nugget juga dihasilkan dari warna tepung
panir yang digunakan sebagai bahan palapis
yang menghasilkan warna kuning pada
lapisan luar nugget (D. F. Ayu et al., 2020).
Aroma

Aroma sangat menentukan tingkat
penerimaan konsumen terhadap suatu produk
pangan. Aroma juga berhubungan dengan
mutu makanan, dimana perubahan aroma
sebagai akibat kerusakan pangan akan
menimbulkan aroma yang menyimpang dari
aroma normal suatu produk pangan. Hayati
dkk (2023) menyatakan bahwa aroma khas

yang dihasilkan olen makanan dapat
mempengaruhi tingkat penerimaan
konsumen. Organ yang berperan dalam

menilai sifat organoleptik aroma adalah
hidung dengan beberapa jenis aroma yaitu
harum, asam, tengik serta aroma hangus
(Hayati et al., 2023). Hasil analisis tingkat
penerimaan terhadap sifat organoleptik
aroma nugget ikan tuna adalah 4,6 vyaitu
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kategori sangat suka, yang berarti formula
pembuatan nugget ikan tuna dapat diterima
oleh panelis. Aroma nugget dihasilkan dari
aroma khas ikan yang terbentuk karena
kandungan senyawa pada daging ikan tuna
serta aroma bahan-bahan pendukung yang
digunakan dalam pembuatan nugget.

Aroma nugget ikan disebabkan oleh
senyawa protein dan lemak yang terkandung
pada daging ikan dan mengalami penguraian
menjadi senyawa volatil karena adanya panas
pada proses pengukusan nugget. Aroma khas
nugget terbentuk karena pembentukan asam
amino penyusun protein daging ikan,
Khususnya asam amino glutamat yang
menghasilkan rasa serta aroma khas ikan
(Dino et al., 2023). Penambahan bumbu-
bumbu seperti merica dan bawang putih
sebagai bahan pendukung pembuatan nugget
juga berkontribusi dalam mengehasilkan
aroma khas nugget ikan (Fazil et al., 2022).
Aroma nugget juga disebabkan karena proses
penggorengan Yyang menghasilkan panas
sehingga membentuk senyawa aromatik yang
dikandung bahan baku dan bahan tambahan
bereaksi dengan uap air dan minyak goreng
sehingga terbentuk aroma nugget. Proses

penggorengan  sebagai tahap  akhir
pengolahan nugget sebelum dikonsumsi
menyebabkan  beberapa reaksi  seperti

hidrolisis, oksidasi serta pengurain minyak
goreng yang dapat menghasilkan beberapa
senyawa yang memiliki aroma khas yang
lezat (Niaga & Uliyanti, 2023).

Aroma nugget disebabkan pula karena
kandungan karbohidrat yang berasal dari
tepung yang digunakan serta kandungan
protein ikan. Karbohidrat dan protein
merupakan senyawa utama yang berperan
dalam menghasilakn aroma nugget. Secara
umum ikan segar yang digunakan sebagai
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bahan kau pembuatan nugget dikelompokan
menjadi beberapa bentuk aroma yaitu: sweet,
mild, green, plantlike, metalic dan fishy
(Anam et al., 2023). Aroma produk pangan
dihasilkan dari kombinasi berbagai senyawa
aromatik bahan yang digunakan. Setiap jenis
produk pangan memiliki aroma khas
tergantung dari bahan baku, bahan tambahan
serta metode pemasakan (Nuraeni et al.,
2023).
Kenampakan

Kenampakan suatu produk pangan
merupakan sifat organoleptik visual yang

juga mempengaruhi  tingkat  kesukaan
konsumen (Wibowo et al., 2024).
Berdasarkan hasil analisis tingkat

penerimaan terhadap kenampakan nugget
diperoleh rerata penerimaan 4,4 dengan
kategori suka. Berdasarkan nilai tersebut
kenampakan nugget ikan tuna diterima oleh
panelis. Kenampakan nugget dipengaruhi
oleh beberapa faktor yaitu bahan pengikat
dan proses penggorengan nugget.
Penggunaan tepung dalam pembuatan
nugget sangat berperan untuk menyatukan
smua bahan sehingga menghasilkan adonan
yang kompak dan memudahkan tahap
pencetakan nugget. Pada penelitian ini bahan
pengikat yang digunakan adalah tepung

terigu.

Bahan penting yang sangat berpean
menentukan  kualitas  nugget  adalah
penggunaan tepung. Salah satu jenis tepung
yang penting dan digunakan untuk

pembuatan nugget adalah tepung terigu
(Dimas Fadillah & Priatini, 2024). Salah satu
jenis tepung yang digunakan dalam
pembuatan nugget adalah tepung terigu.
Penggunaan tepung terigu berfungsi sebagai
bahan pengisi dan pengikat yang bertujuan
untuk meningkatkan jumlah volume nugget,
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mengikat air dan menjaga kelembaban
produk nugget, membentuk struktur nugget
yang kompak sehingga adonan nugget tidak
mudah hancur saat proses pemasakan
(Rasyda et al., 2024). Fungsi lain dari bahan
pengikat adalah membantu pembentukan
proses gelatinisasi sehingga menghasilkan
nugget dengan tingkat penerimaan yang
disukai  konsumen (Lekahena, 2016).
Kenampakan nugget juga ditentukan oleh
proses  penggorengan. Selama  proses
penggorengan  potongan  nugget akan
menerima panas dari minyak goreng yang
digunakan sehingga menghasilkan warna
dengan kenampakan yang seragam (Mursali
& Yusuf, 2021).

Tekstur

Sebagai salah satu sifat organoleptik,
tekstur dapat menentukan kualitas suatu
bahan pangan. Tekstur produk pangan
merupakan sifat pangan yang dinilai
berdasarkan kesan dan sensasi produk
pangan yang dapat dilakukan dengan beberaa
cara. Pengujian tekstur dapat dilakukan
dengan cara meraba yaitu menggosokan jari
pada bahan pangan, pada saat makanan
dikunyah dan ditelan, juga saat makanan
digigit dalam rongga mulut (Lakawa et al.,
2024).

Hasil analisis tingkat penerimaan sifat
organoleptik tekstur nugget ikan tuna
diperoleh rata-rata 4,4 yang berkategori suka.
Berdasarkan hasil yang diperoleh dapat
diartikan bahwa tekstur nugget ikan tuna
diterima secara organoleptik oleh panelis.
Penggunaan tepung disertai perbandingan
ikan yang digunakan merupakan faktor yang
menentukan tekstur nugget ikan. Pada
pembuatan nugget ikan tuna, jenis tepung
yang ditambahkan adalah tepung terigu.
Diketahui bahwa tepung terigu merupakan
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tepung yang mengandung protein. Adapun
protein sangat berperan dalam membentuk
tekstur nugget.

Tepung terigu merupakan tepung yang
mengandung protein dan umumnya dalam
bentuk gluten. Kandungan protein tepung
terigu cukup tinggi dibandingkan dengan
beberapa jenis tepung, misalnya tapioka dan
maizena. Kandungan protein tepung terigu
sekitar 7-9% (Muchtar, 2022). Berdasarkan
kandungan  proteinnya, tepung terigu
dikelompokkan menjadi 3 jenis yaitu kadar
protein tinggi 12-14% dengan kandungan
gluten basah sebesar 33-39%, tepung terigu
dengan kadar protein sedang 10-12% dengan
kandungan gluten basah 27-33% dan tepung
terigu protein rendah 8-10% dengan
kandungan gluten basah 21-27% (Kushandar
et al., 2022).

Pembuatan nugget menggunakan bahan
yang mengandung protein dan pati. Sifat
protein yang mampu menyerap serta
menahan air dapat menentukan tekstur
nugget, baik keras atau pun lunak. Adapu
kandunga pati yang bersumber dari
penggunaan  tepung akan  mengalami
pengembangan pada saat mencapai titik kritis
selama proses penggorengan dan membentuk
sifat kenyal dan kaku (Haddad et al., 2024).
Pembentukan tekstur nugget dipengaruhi
oleh penambahan tepung sebagai bahan
pengikat sehingga menghasilkan nugget
dengan tesktur yang padat disertai stabilitas
emulsi yang konsistensinya disukai oleh
panelis (Gustamiagi et al., 2023).

Rasa

Rasa adalah sifat organoleptik yang
dinilai berdasarkan indera pengecap. Rasa
suatu produk pangan dihasilkan dari
kombinasi berbagai jenis bahan dan jumlah
takaran bahan yang digunakan (Saleh et al.,
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2024). Hasil analisis tingkat penerimaan
terhadap rasa nugget ikan tuna diperoleh
rata-rata 4,6 yaitu berkategori sanga suka.
Hal ini menunjukkan bahwa nugget ikan tuna

diterima  secara  organoleptik. Ikan
merupakan sumber protein,dimana
pembentukan rasa  suatu makanan

dipengaruhi oleh kandungan protein bahan
yang digunakan.

Pembentukan cita rasa makanan sangat
dipengaruhi oleh kombinasi penggunaan
bahan utama dan bahan tambahan (Paldiari
et al., 2023). Berbagai bahan yang digunakan
dalam pembuatan nugget akan memberikan
rasa yang khas, seperti penggunaan merica

dengan kandungan senyawa  piperine,
penambahan bawang putih yang
mengandung rasa khas daro senyawa

diallysulfide. Pembentukan rasa nugget ikan
disebabkan oleh beberapa campuran bahan,
Khususnya jenis bumbu yang digunakan (K.
Ayu et al., 2022).

Adapun kandungan protein yang
berasal dari ikan akan memberikan rasa gurih
pada nugget (Dano et al., 2023). Protein ikan
bertanggung jawab dalam menghasilkan rasa
nugget ikan yang berasal dari asam-asam
amino penyusun protein ikan, yaitu glutamat,
glisin, alanin dan lisisn yang memberikan
rasa gurih (Muchtar et al., 2022). Penyerapan
minyak melalui proses penggorengan juga
berperan dalam menghasilkan rasa gurih
pada produk nugget. Proses penggorengan
menyebabkan sebagian air pada nugget akan
menguap dan minyak goreng akan masuk ke
dalam ronga-rongaa adonan nuuget sehingga
mengurangi rasa amis ikan yang merupakan
bahan baku utama pembuatan nugget
(Verawati et al., 2025).
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KESIMPULAN

Tingkat penerimaan terhadap sifat
organoleptik nugget ikan tuna adalah warna
4,5 dengan kategori sangat suka, aroma 4,6
kategori sangat suka, kenampakan 4,4
berkategori suka, tekstur 4,4 berkategori suka
dan rasa 4,6 dengan kategori sangat suka.
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