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RINGKASAN

Nugget merupakan produk olahan dari bahan dasar daging giling yang diberi bumbu, bahan 
pengikat, dicetak, dicelupkan ke dalam batter dan breading kemudian digoreng atau 
disimpan terlebih dahulu dalam ruang pembeku (freezer) sebelum digoreng. Dalam 
penelitiian ini digunakan ikan nila (Oreochromis niloticus) dan rumput laut (Eucheuma 
cottonii) sebagai bahan dasar. Ikan nila (Oreochromis niloticus) merupakan jenis ikan yang 
sangat potensial di Indonesia. Penggunaan ikan nila sangat menguntungkan karena ikan nila 
memiliki protein yang tinggi dan lemak yang rendah sedangkan rumput laut merupakan 
sumber serat alami yang cukup baik. Penggunaan rumput laut (Eucheuma cottonii) berfungsi 
untuk meningkatkan kadar serat pangan nugget. Tujuan dari penilitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh rasio penambahan dan ukuran rumput laut pada nugget ikan nila 
terhadap penyerapan minyak dari nugget ikan nila dan pengaruh penambahan rumput laut 
terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensori dari nugget ikan nila. Metode penelitian ini 
dibagi dua, yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan yang 
dilakukan meliputi pembuatan rumput laut ukuran 12 mesh, 20 mesh, 30 mesh dan penentuan 
konsentrasi penambahan rumput laut (10%, 20%, dan 30%). Penelitian utama meliputi uji 
fisik (hardness, cohesiveness, dan springiness), kimia (kadar air, lemak, penyerapan minyak, 
dan serat pangan), dan sensori (aroma, tekstur, rasa, dan overall).  Hasil dari penelitian utama 
menunjukkan bahwa nugget ikan nila dengan penambahan rumput laut konsentrasi 10% dan 
ukuran 12 mesh memiliki tingkat penyerapan minyak paling rendah. Hasil uji sensori 
menyatakan bahwa nugget ikan nila dengan penambahan rumput laut konsentrasi 20% dan 
ukuran 20 mesh paling bisa diterima oleh konsumen.
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SUMMARY

Nugget is a product processed from seasoned minced meat added with binder material then 
molded, dipped in batter and breading and deep fried or stored in the freezer before fried. 
This research uses Tilapia (Oreochromis niloticus) and Seaweed (Eucheuma cottonii) as 
basic ingredients. Tilapia (Oreochromis niloticus) is a very potential fish in Indonesia. The 
use of tilapia is very favourable because tilapia contains high proteins with low fat while 
seaweed is a quite good source of natural fibers. The use of seaweed (Eucheuma cottonii) 
serves to increase dietary fibers levels on nugget. The purpose of this research is to 
determine the influence of addition ratio and particular size of seaweed on tilapia fish 
nuggets against absorption oil from Tilapia fish nuggets and also the influence of seaweed 
addition against physical, chemical, and sensory characteristics of Tilapia fish nuggets. 
Method used in this research was divided into preliminary research and main research. 
Preliminary research was conducted to manufacture seaweed powder on size 12 mesh, 20 
mesh, and 30 mesh and also to determine the concentration of seaweed addition (10%, 20%, 
and 30%).  Main research includes physical test (hardness, cohesiveness and springiness), 
chemical analysis (moisture, fat, oil absorption, dietary fiber), and sensory evaluation 
(aroma, taste, texture, and overall). As the result, Tilapia fish nuggets by addition of 10% 
seaweed with 12 mesh particle size have the lowest level of oil absorptions. Sensory analysis 
shows that Tilapia fish nuggets with concentration of seaweed addition by 20% and particle 
size by 20 mesh was most acceptable by consumers.
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