
 

 

7. LAMPIRAN 

 
Lampiran 1. Hasil Uji Normalitas 

 

 
Lampiran 2. Hasil Uji Homogenitas 
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Lampiran 3. Hasil Uji Anova One Way Lama Penyimpanan 
 

Lampiran 4. Hasil Uji T-Test Perlakuan Kemasan Kadar Air 
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Lampiran 5. Hasil Uji T-Test Perlakuan Kemasan pH 
 

 
 

 

 

 

Lampiran 6. Hasil Uji T-Test Perlakuan Aw (Water Activity) 

 

 
Lampiran 7. Hasil Uji Korelasi Kadar air, pH, Aw dan Jumlah Koloni 
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Lampiran 8. Diagram Alir Proses Pembuatan Nugget Udang 
 

 

 

Disiapkan bahan dan alat yang akan digunakan 
 

 

 

Dikupas udang dan blender hingga halus 
 

 

Dicampurkan adonan udang dengan semua bumbu yang 

sudah halus dan aduk hingga homogen 

 

 

Ditambahkan 2 kuning telur dalam adonan campuran udang 

dan bumbu, aduk kembali hingga merata 

 

 

Dituangkan adonan nugget dalam loyang sudah diberi lumuran minyak 

goreng, lalu dikukus selama 30 menit 

 

 

Diangkat loyang lalu diamkan adonanhingga lumayan dingin. 
 

 

 

Dipindahkan adonan yang sudah dingin dalam wadah, kemudian dicetak 
 

 

 

Disiapkan 3-4 butir telur dan lumuri nugget dengan telur yang sudah 

dicampur dengan tepung terigu dan seidkit air 
 

 

Digulingkan kembali di tepung panir 
 

 

Nugget siap dikemas 
 

 

Disimpan nugget yang sudah dikemas dalam freezer (-18ºC) 
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Lampiran 9. Standarisasi Resep Nugget Udang oleh UMKM Mina Karya 

 
Bahan : 

1. Ikan trunul / kakap / tengiri : 500 gram (dihaluskan) 

2. Tepung roti / tepung panir : 100 gram 

3. Tepung tapioka : 50 gram 

4. Telur : 2 butir 

5. Bawang putih : 25 gram 

6. Lada bubuk : 2,5 gram 

7. Garam : 15 gram 

8. Bawang bombay cincang : 100 gram 

9. Pala bubuk : 2,5 gram 

10. Penyedap seperlunya 

11. Tepung panko : 150 gram 

12. Tepung terigu : 150 gram 

13. Putih telur : 4 butir 

14. Minyak goreng secukupnya 

 
Cara membuat : 

1. Campur semua bahan nugget dan aduk hingga rata 

2. Siapkan loyang yang sudah diolesi minyak secukupnya, lalu tuang adonan 

nugget dalam loyang 

3. Kukus adonan hingga matang ±1/2 jam 

4. Angkat dan dinginkan 

5. Setelah dingin potong-potong setebal 1 cm dan bentuk sesuai selera 

6. Gulingkan potongan nugget diatas tepung terigu lalu celupkan dalam kocokan 

putih telur 

7. Gulingkan kembali diatas tepung panco 

8. Nugget dapat langsung digoreng maupun disimpan dengan cara dikemas dalam 

plastik tebal dan simpan dalam almari pendingin ( freezer ) 
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Report #10012216 

PENDAHULUANLatar BelakangNugget merupakan salah satu 

produk olahan pangan berbahan dasar daging yang dikemas 

sedemikian rupa sehingga menjadi produk siap goreng dan 

kemudian dihidangkan. Oleh karena itu, kualitas produk 

nugget harus selalu terkontrol. Kontrol tersebut dapat 

dilakukan dengan memperhatikan proses pengolahan hingga 

distribusi sampai ke konsumen. Mutu nugget dipengaruhi oleh 

suhu, kondisi penyimpanan produk serta jenis dan metode 

pengemasan yang digunakan, ketiganya akan berpengaruh 

pada umur simpan produk. Hal tersebut sesuai dengan 

(ADDIN WHO FAO, 2018) yang mengatakan bahwa nugget 

ikan merupakan jenis produk golongan ke 09 yaitu produk 

olahan ikan termasuk mollusca, crustacea dan echinoderms 

(Fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and 

echinoderms) dengan sub kategori 

09.2.2. yaitu berupa produk olahan ikan yang harus disimpan 

dalam keadaan beku (frozen food). Produk nugget udang 

sudah banyak diproduksi oleh 

perusahaan-perusahaan besar menengah keatas seperti 

“FIESTA” dan usaha-usah a rumahan contohnya (Usaha Mikro 
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Kecil dan Menengah) UMKM, salah satunya UMKM Mina 

Karya di Tambak Lorok Semarang Utara. Lokasi Tambak 

Lorok yang sebagian besar masyarakatnya berpencaharian 

sebagai nelayan hingga pemilik usaha kecil produk olahan 

ikan, masih perlu pengembangan serta penyuluhan 


