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PENDAHULUAN  

Nugget merupakan produk olahan siap saji yang 

telah berkembang dan diminati masyarakat luas, dari 

mulai anak – anak hingga kalangan lanjut usia. Nama 

nugget berasal dari bentuknya, yang awalnya dahulu 
selalu disajikan dalam bentuk persegi panjang. Kini 

dengan pengembangan ilmu pengetahuan dan teknologi 

pangan,  produk nugget dapat dihidangkan dengan 

beragam bentuk dan variasi (Majalah Tekno Industri, 

2010 : 4). Badan Standarisasi Nasional (BSN) (2002) 

pada SNI. 01-6638-2002 mendefinisikan nugget sebagai 

produk olahan yang dicetak dalam bentuk potongan 

empat persegi, dimasak, dibuat dari campuran daging 

giling yang diberi bahan pelapis tanpa penambahan bahan 

makanan lain dan bahan tambahan makanan yang 

diizinkan.  
Selama ini nugget dibuat dari daging sapi, ayam, 

udang seperti pada produk yang telah dijual dipasaran 

yaitu chicken nugget dengan daging ayam, chicken stick 

daging sapi, dan nugget udang. Nugget ikan ( fish nugget 

) umumnya ikan yang digunakan adalah ikan tenggiri dan 

kakap, sehingga perlu penganekaragaman nugget ikan 

dan pemanfaatan bahan nugget berupa produk olahan 

ikan patin.   

Variasi bahan lain pada pembuatan nugget salah 

satunya adalah nugget ikan patin dan penambahan sayur. 

Ikan patin merupakan salah satu jenis ikan air tawar asli 

Indonesia dengan kandungan protein dan omega 3 yang 
cukup tinggi (Soemarno, 2002:1). Pada umumnya ikan 

patin diolah sebagai daging segar juga pastel kembang 

patin, pring roll patin, bakso ikan patin, gulai ikan patin 

(Soemarno, 2002:2). Guna meningkatkan mutu dan daya 

guna produk olahan ikan patin, maka variasi nugget ikan 

patin dan penambahan sayur menggunakan bayam hijau.  

Bayam adalah tanaman sayuran yang dikenal 

dengan nama ilmiah Amaranthus spp. Kandungan 

klorofil pada bayam sangat baik buat saluran pencernaan 

pada balita maupun orang dewasa sehingga mempelancar 

saluran kandung kemih dan menghilangkan toksin pada 
tubuh. Sayuran bayam baik untuk kesehatan mata dan 

mencegah kanker, defisiensi zat besi atau anemia.  Selain 

untuk mencegah anemia, bayam juga dapat menghambat 

enzim angiotensin converting  yang dapat membantu 

menurunkan tekanan darah. Kandungan kalisum dalam 

bayam juga dapat mencegah pengapuran tulang (Dwiari, 

2008: 1).  Kandungan gizi bayam terdapat vitamin dan 

mineral, sumber kalsium, vitamin A, vitamin E dan juga 

vitamin C, zat besi, serat dan juga betakaroten (Dwiari, 

2008:1). Bahan utama yang digunakan  adalah ikan patin 

dan bayam, ikan sebagai bahan pangan bernilai gizi 

tinggi dengan kandungan zat besi, vitamin, lemak tak 
jenuh dan protein hewani, omega 3 yang dibutuhkan 

untuk pertumbuhan dan kecerdasan manusia. Pada ikan 

patin mempunyai kandungan protein miofibril. Protein 

miofibril yang ada pada daging ikan patin hanya larut 

pada larutan garam.  

Bahan pendukung lain, yaitu garam, air, bahan 

pengisi (filler), emulsifier, dan bumbu-bumbu. Garam 

berfungsi meningkatkan kelarutan, Bahan pengisi dan 

emulsifier yang digunakan pada produk ini adalah tepung 

terigu, tapioka dan kuning telur yang berfungsi untuk 

mengikat air maupun lemak. Bumbu-bumbu berupa 

merica dan bawang putih selain memberikan bau dan rasa 

yang khas, juga mampu memperpanjang umur simpan. 
Produk beku siap saji ini hanya memerlukan waktu 

penggorengan selama 1 menit pada suhu 150 ˚ C 

(Junianto, 2003: 2). Dalam penelitian ini diharapkan pada 

pembuatan nugget ikan patin dan penambahan bayam 

dapat memenuhi kebutuhan protein hewani dan nabati. 

Ditinjau dari warna, rasa, aroma, tekstur, kekenyalan 

akan diperoleh hasil uji kesukaan terbaik kemudian 

dilakukan uji kimia yang meliputi kandungan protein, 

albumin, lemak, abu, mineral, karbohidrat, air dan 

vitamin. Berdasarkan uraian diatas, penulis terdorong 

untuk melakukan penelitian eksperimen dengan judul “ 
Pengaruh Proporsi Daging Ikan Patin (Pangasius 

hypophtalmus) Dan Penambahan Bayam 

(Amaranthus spp) Terhadap  Tingkat Kesukaan Nugget “. 

METODE 

Desain eksperimen adalah suatu rancangan 

percobaan dengan tiap langkah yang benar-benar 

terdefinisikan sedemikian rupa sehingga informasi yang 

berhubungan dengan atau diperlakukan untuk persoalan 

yang sedang diteliti dapat dikumpulkan (Sudjana, 2006). 

Desain eksperiman dari penelitian ini dapat dilihat pada 

Tabel 1. 

 
Tabel 1. Desain Eksperimen 

 
Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen 

dengan kombinasi perlakuan proporsi ikan patin dan 

penambahan bayam. Proporsi ikan patin yang digunakan 

50%, 60%, 70% dan penambahan bayam 50 gram. 

Pengumpulan data menggunakan observasi melalui uji 

kesukaan meliputi rasa, aroma, warna, tekstur dan 
kekenyalan. Sampel dinilai oleh 35 panelis yaitu 15 orang 

panelis terlatih dan 20 orang panelis semi terlatih. Data 

uji kesukaan dianalisis menggunakan uji Friedman 

dengan uji lanjut dengan menggunakan uji Multiple 

Comparation Test. Penentuan perlakuan terbaik dengan 

uji indeks efektifitas. Produk nugget terbaik di uji 

kandungan gizinya meliputi protein, lemak, karbohidrat, 

air, mineral ( zat besi ), albumin, Omega 3, abu, dan 

vitamin, dilakukan di Labotarium Penelitian dan 

Konsultasi Industri Surabaya. 

 
 

 

 

http://bisnisukm.com/pembuatan-abon-ikan.html
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ALAT  

Alat yang digunakan dalam Pembuata nugget ikan 

patin adalah : 

1. Alat persiapan : timbangan digital, loyang, gelas ukur, 

pisau, telenan, kom adonan, mangkok, tray dan 

sendok. 

2. Alat pengolahan pembuatan nugget : blender, wajan, 

sutil, kompor dan dandang. 

BAHAN 

 

 

PROSES PEMBUATAN 

Proses pembuatan nugget ikan patin dan penambahan 

bayam 

1. Persiapan bahan 

a. Ikan Patin 

1) Pencucian ikan patin 

Ikan patin yang baru dibeli dibersihkan 

terlebih  dahulu menggunakan air bersih yang 
mengalir. 

2)  Pemfilletan ikan patin 

Ikan patin yang sudah dicuci bersih, 

ikan dibersihkan isi perutnya kemudian 

diambil bagian dagingnya saja tanpa kulit ikan. 

3)  Penghalusan daging ikan patin 

Daging ikan patin selanjutnya diolah 

dengan melalui proses dihaluskan. 

b. Bayam 

 1)  Pengupasan  

Bayam terlebih dahulu dipotong dari 

batangnya hingga bersih 
2)  Pemotongan  

Bayam yang sudah dipotong dan 

dipisahkan dari batangnya kemudiaan dipotong 

dengan ukuran yang lebih kecil. 

 3)  Dihaluskan   

Bayam yang sudah dikukus selanjutnya 

dihaluskan dengan menggunakan blender. 

2. Pembuatan nugget ikan patin 

Ikan patin dan bayam yang sudah dilumatkan 
dicampur menjadi satu, diaduk  hingga tercampur 

rata. 

3. Pembuatan Bumbu 

a. Pencucian bumbu dan rempah 

Rempah-rempah yang terdiri dari lengkuas 

yang masih terdapat kotoran dapat dibersihkan 

terlebih dahulu dengan air yang mengalir, 

kemudian dikupas. 

b. Penghalusan bumbu dan rempah 

Setelah rempah dan bumbu-bumbu yang 

terdiri dari lengkuas, ketumbar, gula merah, 
bawang merah, bawang putih dikupas bersih 

selanjutnya dihaluskan 

4. Pengolahan  

a. Pencampuran bahan dan bumbu nugget 

Bahan nugget yang sudah dilumatkan dan 

dihaluskan kemudian dicampur dengan bumbu 

yang sudah dihaluskan lalu ditambahkan tepung 

beras dan tepung tapioka,adonan diuleni hingga 

rata. 

b. Pencetakan adonan nugget 

Adonan nugget ikan  patin dan bayam yang 

sudah dicampur menjadi satu dan dicampur 
dengan bumbu selanjutnya adonan dapat dicetak 

menggunakan ring cutter dengan ketebalan ± 2 

mm. 

5. Pengolahan lanjut 

a. Penyimpanan  

Nugget yang sudah kering dapat disimpan 

dalam tempat yang kering dan tertutup dengan 

rapat. 

b. Pengorengan 

Nugget yang akan dikonsumsi terlebih 

dahulu diolah dengan cara digoreng sebentar 
dalam  minyak yang panas. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Warna 

Warna luar nagget 

Berdasarkan uji friedman, nilai kesukaan 

terhadap warna diperoleh sebesar X² ( chi-squre ) 

5,078 kecil X² 0,05 = 5,999 dengan taraf signifikan 

0,079 (lebih besar dari 0,05) yang berarti proporsi  

daging ikan patin dan penambahan bayam tidak 

berpengaruh nyata (tidak signifikan) terhadap warna 

bagian luar nugget.  

Jadi disimpulkan hipotesis yang menyatakan 
bahwa tidak ada pengaruh proporsi  daging ikan patin 

dan penambahan bayam terhadap tingkat kesukaan 

warna nugget tidak dapat diterima.  

Warna bagian dalam nugget 

Berdasarkan uji friedman, nilai kesukaan 

terhadap warna bagian dalam nugget diperoleh 



 PENGARUH PROPORSI DAGING IKAN PATIN (Pangasius hypophtalmus) DAN 

PENAMBAHAN BAYAM (Amaranthus spp) TERHADAP TINGKAT KESUKAAN NUGGET 

     

128 

 

sebesar X² ( chi-squre ) 6,000 besar X² 0,05 = 5,999 

dengan taraf signifikan 0,05 (sama dengan 0,05) yang 

berarti proporsi  daging ikan patin dan penambahan 

bayam berpengaruh nyata (signifikan) terhadap warna 

bagian dalam nugget.  
Jadi disimpulkan hipotesis yang menyatakan 

bahwa ada pengaruh proporsi  daging ikan patin dan 

penambahan bayam terhadap tingkat kesukaan warna 

bagian dalam nugget dapat diterima.  

Jenis unsur pembentuk warna  bagian dalam 

nugget adalah ikan dan jenis bahan pengikat, yaitu 

ikan patin, bayam dan tepung. Jenis ikan patin 

tergolong berdaging putih sehingga ada pengaruh 

terhadap warna nugget yang dihasilkan dengan 

penambahan bayam sehingga bagian dalam nugget 

berwarna putih kehijauan sebelum dan setelah 
digoreng warna putih kehijauan lebih tajam.  

Pengaruh interaksi antara jumlah perlakuan 

X1, X2, X3 terhadap warna dalam nugget dengan uji 

lanjut Multiple Comparison Test Nugget, sebagai 

berikut: 

 

 

2. Rasa 

 

Berdasarkan  hasil uji kesukaan dari 35 

panelis, berkisar antara 3,4 sampai dengan 2,85. Nilai 

rasa nugget terendah pada produk ikan patin adalah 

2,85 pada sampel X1 ( jumlah penambahan bayam 50 

% ) yaitu kurang suka, nilai tertinggi rasa dari nugget 

ikan patin adalah 3,4 pada sampel X2  ( jumlah 
penambahan bayam 50 % ) yaitu suka. Nilai rata – 

rata penilaian panelis terhadap rasa nugget. 

 

                      Friedman Test    
Ranks 

Mean Rank 

X1  1,77 
X2 2,31 
X3 1,91 

Test Statistics 

N                  35 

Chi-Square 9,349 
df                 2 

Asymp.Sig. 009 

a. Friedman Test 

Berdasarkan uji friedman, nilai kesukaan 
terhadap rasa nugget diperoleh sebesar X² (chi-squre) 

9,349 besar X² 0,05 = 5,999 dengan taraf signifikan 

0,009 (lebih kecil dari 0,05) yang berarti proporsi 

daging ikan patin dan penambahan bayam 

berpengaruh nyata (signifikan) terhadap rasa nugget.  

Jadi disimpulkan hipotesis yang menyatakan 

bahwa ada pengaruh proporsi  daging ikan patin dan 

penambahan bayam terhadap tingkat kesukaan rasa 

nugget dapat diterima, hasil uji friedman dapat dilihat 

dari tabel 5.  

Berdasarkan tabel 5. Pada proporsi nugget ikan 

patin dan penambahan bayam terhadap tingkat 

kesukaan nugget, jumlah ikan patin lebih banyak 
sehingga rasa ikan patin dan bayam saling berpaduan 

dengan menghasilkan produk nugget yang bercitarasa 

khas bayam dan ikan patin. 

Pengaruh interaksi antara jumlah perlakuan 

X1, X2, X3 terhadap rasa nugget dengan uji lanjut 

Multiple Comparison Test Nugget, sebagai berikut: 

 

Dari hasil uji lanjut Multiple Comparison Test 

Nugget didapatkan hasil rangking seperti pada Tabel 
4.5 dengan notasi a, b, bc sehingga data hasil uji 

lanjut masih saling berhubungan dengan nilai 

pembanding yaitu 8,37. 

3. Aroma 

Berdasarkan  hasil uji kesukaan dari 35 

panelis, berkisar antara 3,22 sampai dengan 2,91. 

Nilai rasa nugget terendah pada produk ikan patin 

adalah 2,91 pada sampel X1 (jumlah penambahan 

bayam 50%) yaitu kurang suka, nilai tertinggi aroma 

dari nugget ikan patin adalah 3,22 pada sampel X2  

(jumlah penambahan bayam 50%) yaitu suka. Nilai 

rata – rata penilaian panelis terhadap aroma nugget. 

                      
                       Friedman Test    

Ranks 

Mean Rank 

X1  1,74 
X2 2,14 
X3 2,11 

Test Statistics 

N                       35 
Chi-Square 5,674 

df                         2 
Asymp.Sig.    059 

a. Friedman Test 

Berdasarkan uji friedman, nilai kesukaan 
terhadap aroma nugget diperoleh sebesar X² ( chi-

squre ) 5,674 kecil X² 0,05 = 5,999 dengan taraf 

signifikan 0,059 (lebih besar dari 0,05) yang berarti 

proporsi daging ikan patin dan penambahan bayam 

tidak berpengaruh nyata (tidak signifikan) terhadap 

aroma nugget.  

Aroma nugget lebih dominan beraroma ikan 

sedangkan aroma bayam kurang. Jadi hipotesis yang 

menyatakan tidak ada pengaruh proporsi  daging ikan 

patin dan penambahan bayam terhadap tingkat 

kesukaan aroma nugget tidak dapat diterima. 

4. Tekstur 

Berdasarkan  hasil uji kesukaan dari 35 panelis, 
berkisar antara 3,4 sampai dengan 3,00. Nilai rasa 

nugget terendah pada produk ikan patin adalah 3,00 
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pada sampel X1 ( jumlah penambahan bayam 50 % ) 

yaitu kurang suka, nilai tertinggi rasa dari nugget ikan 

patin adalah 3,4 pada sampel X3  ( jumlah 

penambahan bayam 50 % ) yaitu suka.  

 

                       Friedman Test    
Ranks 

Mean Rank 

X1  1,74 
X2 2,05 

X3 2,20 

Test Statistics 

N                       35 

Chi-Square 5,537 
df                         2 
Asymp.Sig.    038 

a. Friedman Test 

Berdasarkan uji friedman, nilai kesukaan 

terhadap tekstur nugget diperoleh sebesar X² ( chi-

squre ) 6,537 besar X² 0,05 = 5,999 dengan taraf 

signifikan 0,038 (lebih kecil dari 0,05) yang berarti 
proporsi daging ikan patin dan penambahan bayam 

berpengaruh nyata (signifikan) terhadap tekstur 

nugget. Berdasarkan tabel 6 proses pemasakan baik 

dengan cara pengukusan dapat mempengaruhi nilai 

produk kandungan protein ikan khususnya terhadap 

tekstur. Menurut Saleh dkk (1985), bahwa tujuan 

pemasakan pengukusan dilakukan untuk mengurangi 

kadar air dan mempertahankan mutu daging yaitu 

tekstur yang padat dan kompak, sehingga tekstur 

nugget yang baik adalah ketika nugget ditekan 

menggunakan dua jari tidak hancur atau rusak. 

Pengaruh interaksi antara jumlah perlakuan 
X1, X2, X3 terhadap warna dalam nugget dengan uji 

lanjut Multiple Comparison Test Nugget, sebagai 

berikut: 

 

 

5. Kekenyalan 

Rata- rata nilai kekenyalan  nugget ikan patin  

 

Tingkat kekenyalan yang diharapkan dari hasil 
jadi nugget ikan patin dengan penambahan bayam 

adalah kenyal. Berdasarkan  hasil uji kesukaan dari 35 

panelis, berkisar antara 2,85 sampai dengan 3,4. Nilai 

kekenyalan terendah pada produk ikan patin adalah 

2,85 pada sampel X1 ( jumlah penambahan bayam 50 

% ) yaitu kurang suka, nilai tertinggi kekenyalan dari 

nugget ikan patin adalah 3,4 pada sampel X2    ( 

jumlah penambahan bayam 50 % ) yaitu suka. Nilai 

rata – rata penilaian panelis terhadap kekenyalan. 

 
 
 
 

 
                                        Friedman Test    

Ranks 

Mean Rank 

X1  1,73 
X2 2,29 

X3 1,99 

Test Statistics 

N                       35 

Chi-Square 7,856 
df                         2 
Asymp.Sig.    020 

a. Friedman Test 

Berdasarkan uji friedman, nilai kesukaan 

terhadap kekenyalan diperoleh sebesar X² (chi-squre ) 

7,856 besar X² 0,05 = 5,999 dengan taraf signifikan 

0,02 (kurang dari 0,05) yang berarti proporsi  daging 
ikan patin dan penambahan bayam ada pengaruh 

nyata (signifikan) terhadap kekenyalan nugget.  

Jadi hipotesis yang menyatakan bahwa ada 

pengaruh proporsi  daging ikan patin dan penambahan 

bayam terhadap tingkat kekenyalan nugget dapat 

diterima, hasil uji friedman dapat dilihat pada tabel 7. 

Kekenyalan dibentuk oleh bahan yang memiliki 

gelatinasi untuk membentuk gel ketika dipanaskan 

pada pembuatan nugget ikan patin. 

Pengaruh interaksi antara jumlah perlakuan 

X1, X2, X3 terhadap kekenyalan nugget dengan uji 

lanjut Multiple Comparison Test Nugget, sebagai 
berikut: 

 

Hasil Uji Kimia 

Perhitungan perlakuan terbaik: 

1. Variabel diurutkan sesuai dengan prioritas dan 

konstribusinya terhadap hasil sesuai dengan 

kontribusinya 0 sampai 1 
2. Bobot tiap variabel ditetapkan dengan kontribusinya 

3. Bobot normal dicari masing – masing variabel yaitu 

bobot setiap variabel dengan bobot total. 

4. Untuk nilai variabel dengan rata-rata yang semakin 

besar maka semakin baik. 

5. Nilai efektifitas mengandung variabel yaitu variabel 

dibagi dengan bobot total. Persamaan sebagai berkut: 

NE = NP - Ntj 

          Ntb- Ntj 

    Diketahui: 

    NE  = Nilai efektifitas 

    NH = Nilai Hasil 
    NP = Nilai Produk 

    Ntb = Nilai terbaik 

    Ntj  = Nilai terjelek  
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Hasil uji kimia dilakukan di Balai Penelitian dan 

Konsultasi Industri Labotorium (BPKI), Surabaya. Uji 

kimia bertujuan untuk mengetahui kandungan gizi yang 

terkandung dalam nugget ikan patin dan penambahan 

bayam yaitu uji proksimat (protein, lemak, karbohidrat), 

dilakukan di Labotarium Penelitian dan Konsultasi 

Industri Surabaya. Uji proksimat dilakukan dengan 

pengamatan pada kadar lemak, protein, zat besi, vitamin 
B1, B2, omega 3 pada nugget ikan patin dan penambahan 

bayam. Hasil sebagai berikut: 

 
Berdasarkan hasil labotarium, kandungan gizi 

nugget ikan patin memiliki keunggulan pada Albumin, 

lemak, karbohidrat, air, Omega 3, Vitamin A, Vitamin 

B1, Serat, sehingga nugget ikan patin cocok untuk di 

konsumsi. 

 

PENUTUP 

Simpulan 

1. Proporsi daging ikan patin dan penambahan bayam 

berpengaruh terhadap tingkat kesukaan dari warna 

bagian dalam, rasa, tekstur, dan kekenyalan nugget 

dan tidak ada pengaruh terhadap tingkat kesukaan 
dari warna bagian luar serta aroma nugget. 

2. Nugget ikan patin dan penambahan bayam terbaik 

yaitu  hasil nugget X3, dilakukan uji nilai kandungan 

gizi per 100 gram bahan yaitu 26,88 %, albumin 6,09 

%, lemak 2,41%, abu 1,38%, mineral 233,5%, 

karbohidrat 2,11 %, air 61,10 %, Omega 3 98,6 %, 

Vitamin A 56, 4 %, Vitamin B1 0,38 % dan Serat 

1,21 %. 

Saran 

Saran yang dapat disampaikan penulis setelah 
melakukan penelitian adalah sebagai Produk hasil 

penelitian dapat direkomendasikan sebagai alternatif 

makanan kaya akan vitamin, protein dan omega 3. 
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