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Abstract

This study was aimed to determine the effect addition of winged bean puree on the characteristics of catfish
nugget and determine the best addition of winged bean puree to produce catfish nugget with the best
characteristics. The experiment used is completely Randomized Design with addition of winged bean puree
treatment consisting of 6 levels: 0%, 10%, 20%, 30%, 40%, and 50%. The treatment was repeated 3 times
to obtain 18 experimental units. The data was analyzed by using analysis of variance and if the treatment
had a significant effect, then followed by a Duncan Multiple Range Test (DMRT). The results showed that
the addition of winged bean puree had a significant effect on water content, ash content, crude fiber content,
color, aroma, taste, texture (hedonic), and color (intensities). Catfish nugget produced from the addition of
50% winged bean puree had the best characteristics, with 58,66% of water content, 1,58% of ash content,
16,58% of protein content, 4,54% of crude fiber content, the aroma was very liked and the color intensities
was very green.

Keywords : nugget, catfish, winged bean puree

PENDAHULUAN

Nugget merupakan salah satu produk
pangan olahan yang digemari masyarakat
Indonesia dari segala golongan umur mulai
dari anak-anak hingga dewasa karena nugget
memiliki keunggulan yaitu mudah dan cepat
untuk dikonsumsi sehari-hari. Nugget
adalah produk pangan yang terbuat dari
daging giling yang dibumbui dan dicetak
dalam bentuk potongan persegi panjang
yang kemudian dilapisi dengan tepung roti
(Huda dan Palupi, 2015). Kemudahan
masyarakat mengonsumsi nugget karena
nugget termasuk produk beku siap saji yang

sebelumnya telah mengalami pemanasan

sampai setengah matang atau precooked
yang kemudian dibekukan (Pratama, 2020).
Pada umumnya nugget terbuat dari daging
ayam karena kandungan proteinnya yang
tinggi, yaitu dalam 100 g dagingnya
mengandung sebanyak 18,21 g protein. Akan
tetapi, daging ayam mengandung kolesterol
cukup tinggi sejumlah 100 mg per 100 g
(Darmansyabh, 2017). Seiring
berkembangnya pola konsumsi dan
kreatifitas masyarakat, saat ini mulai
ditemukan nugget dengan bahan baku lain
seperti ampas tahu, sayuran, dan daging
ikan.,  Perkembangan produk nugget

didukung dengan beragamnya sumber daya
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alam yang ada di Indonesia. Salah satu
sumber daya alam dengan jumlah yang
meningkat setiap tahunnya dan dapat
dijadikan sumber protein adalah ikan.

Ikan memiliki potensi produksi cukup
besar di Indonesia, mulai dari ikan air laut,
ikan air tawar dan ikan air payau. Pada tahun
2019 di Indonesia, ikan lele yang hidup di air
tawar memiliki potensi produksi sebanyak
961.017 ton dan kushusnya di Bali mencapai
3.324 ton (Badan Pusat Statistik, 2019).
Meskipun potensi produksinya tinggi,
konsumsi ikan lele masih rendah sebab
umumnya lele dikonsumsi hanya dengan
cara digoreng. Hal tersebut akan
menimbulkan penurunan massa makanan
yang dapat dikonsumsi manusia, meliputi
kerugian pada tahap pascapanen dan
pengolahan yang disebut food loss
(Caudhary dan Mishra, 2017). Untuk
mengatasinya, ikan lele dapat diinovasikan
menjadi produk nugget, sehingga konsumsi
ikan lele dapat meningkat. lkan lele
memiliki kelebihan dari segi kandungan
gizinya yaitu rendah lemak dan tinggi omega
3 (Justisia, 2016). Keunggulan lainnya ikan
lele memiliki kandungan leusin dan lisin
yang berperan untuk pertumbuhan dan
perbaikan jaringan pada anak-anak. Hal ini
juga mendukung pengolahan ikan lele
menjadi nugget, karena produk nugget lebih
sering dikonsumsi oleh anak-anak (Sinaga,
2022). Nugget ikan lele juga tinggi protein,

namun masih diperlukan penambahan bahan
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lain untuk meningkatkan karakteristik
mutunya (Frangky dan Ningrum, 2017).

Salah satu kandungan gizi yang dapat
ditingkatkan dari produk nugget ikan lele
adalah kadar seratnya, karena nugget
merupakan salah satu olahan pangan yang
masih rendah kandungan serat. Konsumsi
makanan yang rendah serat secara terus
menerus dapat menyebabkan gangguan
sistem pencernaan. Bahan yang dapat
ditambahkan untuk meningkatkan
karakteristik mutu dan kandungan gizi dari
nugget ikan lele tersebut adalah kecipir.
Kecipir merupakan salah satu tanaman yang
dapat dengan mudah ditemukan di Bali,
Jawa, hingga Sumatera. Namun, kecipir
sangat jarang dimanfaatkan dan diolah
sehingga konsumsi masyarakat terhadap
kecipir juga masih rendah. Kecipir
merupakan salah satu sayuran yang memiliki
kandungan gizi yang baik bagi kesehatan.
Menurut Tabel Komposisi Bahan Pangan
Direktorat Gizi Masyarakat (2017),
kandungan zat gizi dalam 100 gram kecipir
adalah 90,4¢ air, 32 kal energi, 2,9 g protein,
5,5g serat, dan 5,8g karbohidrat. Kecipir
mampu melancarkan pencernaan karena
kandungan seratnya yang tinggi, serta dapat
memperkuat sistem kekebalan tubuh.

Pada pembuatan produk nugget ikan
lele, kecipir yang ditambahkan dibuat dalam
bentuk puree. Pembuatan puree dipilih
karena dapat disimpan lebih lama dan cara
pengolahannya yang mudah. Perubahan

bentuk bahan menjadi puree tersebut dapat
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mempertahankan kandungan gizi yang ada
karena tidak melalui proses pemasakan yang
lama (Fitriyani, 2016). Puree merupakan
bahan pangan yang dihaluskan hingga
menjadi bubur kental (Ikatan Dokter Anak
Indonesia, 2018). Oleh karena itu,
pengolahan kecipir menjadi puree lebih
efektif sebab tidak mengurangi kandungan
gizinya, dapat disimpan dalam waktu
beberapa bulan serta dapat memperhalus dan
mempermudah terbentuknya adonan antara
ikan lele dengan kecipir.

Penambahan kecipir pada produk
nugget ikan lele menjadi salah satu upaya
diversifikasi pangan dengan memanfaatkan
bahan baku lokal yang tersedia, serta dapat
memperbaiki karakteristik nugget dengan
meningkatkan kandungan seratnya. Lucia
(2021) juga melaporkan bahwa dengan
penambahan puree kecipir sebanyak 40%
dapat meningkatkan karakteristik bakso
ayam dengan kriteria kadar air 68%, kadar
abu 2,05%, protein 14,40%, dan serat
4,87%. Berdasarkan latar belakang tersebut,
diperlukan penelitian untuk mengetahui
pengaruh  penambahan puree kecipir
terhadap karakteristik nugget ikan lele dan
mendapatkan penambahan puree kecipir
yang tepat sehingga dapat menghasilkan
nugget ikan lele dengan karakteristik

terbaik.

METODE
Bahan Penelitian
Bahan-bahan yang digunakan dalam

melakukan penelitian ini terdiri dari bahan
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baku, bahan tambahan dan bahan kimia.
Bahan baku yang digunakan yaitu ikan lele
dumbo yang diperoleh dari Pasar Badung
Baru, Jl. Cokroaminoto No.16 Denpasar
Utara dan kecipir berwarna hijau tua yang
diperoleh dari Supermarket Freshindo Jl.
Gatot Subroto Barat No.314, Denpasar
Utara. Bahan tambahan terdiri dari jeruk
nipis, air, terigu (merk bogasari), tapioka
(merk rose brand), bawang putih, bawang
merah, garam, minyak goreng, telur, tepung
panir (merk mama suka) diperoleh dari Pasar
Poh Gading JI. Tunggul Ametung III,
Denpasar Utara. Untuk bahan kimia yang
diperlukan antara lain H,S0,4, bubu kjeldahl,
aquades, NaOH 50%, indikator PP, H3B05
3%, HC1 0,1N.
Alat Penelitian

Alat  yang  digunakan  untuk
melaksanakan penelitian ini adalah pisau,
baskom, timbangan, blender (merk philips),
kukusan, cetakan, cawan  porselen,
desikator, oven, pemanas bunsen, tanur, labu
kjeldahl, desilator, erlenmayer, soxhlet,
waterbath, dan kertas saring.
Rancangan Percobaan

Rancangan yang digunakan pada
penelitian ini adalah rancangan acak lengkap
(RAL) dengan perlakuan penambahan puree
kecipir yang digunakan yaitu KO = 0% puree
kecipir, K1 = 10% puree kecipir, K2 =20%
puree kecipir, K3 = 30% puree kecipir, K4 =
40% puree kecipir, K5 = 50% puree kecipir.
Masing masing perlakuan diulang sebanyak

3 kali sehingga diperoleh 18 unit percobaan.
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Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan Puree Kecipir

Proses pembuatan puree kecipir
dimulai dari kecipir disortasi dan dicuci
bersih. Setelah itu, kecipir ditimbang
sebanyak 200 g dan dipotong dengan ukuran
2x2x2 cm untuk mempermudah proses
steam blanching. Kecipir di steam blanching
pada suhu 75°C selama 3 menit, kemudian
dihaluskan dengan blender sehingga
diperoleh puree kecipir.
Pembuatan Nugget Ikan Lele

Pembuatan nugget diawali dengan
perlakuan pendahuluan pada ikan lele
dengan merendamnya pada perasan air jeruk
nipis untuk menghilangkan bau amis.
Dilakukan perendaman dengan air jeruk
nipis menggunakan perbandingan 1 : 5
(jeruk nipis : air) selama 30 menit (Nandhani
dan Yunianta., 2015). Daging ikan lele
dicuci lalu dipisahkan dari tulangnya dan
dicampurkan dengan terigu, tapioka,
bawang putih, bawang merah dan garam
menggunakan blender agar tercampur
merata dan menghasilkan tekstur nugget
yang halus. Pada saat pencampuran bahan
tersebut, ditambahkan juga puree kecipir
sesuai dengan perlakuan. Adonan nugget
kemudian dibentuk  persegi  panjang
menggunakan cetakan berukuran 15 x 20 x
2cm yang dipisahkan oleh sekat menjadi 6
bagian berukuran 4 x 5 cm dan dilakukan
pengukusan selama 15 menit agar adonan

matang hingga kedalam. Saat nugget sudah
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matang, dilakukan pendinginan pada suhu
ruang selama 15 menit. Jika nugget dirasa
sudah tidak panas, maka dilanjutkan dengan
pelapisan nugget menggunakan telur dan
tepung panir. Nugget dimasukan ke freezer
selama 15 jam dan dilanjutkan dengan
proses penggorengan selama 3 menit dengan
suhu 150°C.
Parameter yang Diamati

Variabel yang diamati pada penelitian
ini meliputi kadar air (Daud et al., 2019 ,
kadar abu (Emawaningtyas dan Yulinar,
2019), kadar protein (Purnamasari, 2019),
kadar serat (Korompot dan Wuntu, 2018)
terhadap nugget yang masih mentah dan
juga sifat sensoris yang meliputi uji hedonik
warna, rasa, aroma, tekstur dan penerimaan
keseluruhan serta uji intensitas warna dan
teksur terhadap nugget yang sudah digoreng.
Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis dengan
sidik ragam atau Analysis of Variance
(ANOVA) dan jika terdapat pengaruh
perlakuan terhadap parameter yang diamati
maka dilanjutkan dengan Duncan Multiple
Range Test (DMRT) pada program SPSS
(Sudiarti, 2017).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Analisis Karakteristik Kimia
Nugget lkan Lele dengan Penambahan
Puree Kecipir. Hasil analisis kadar air, kadar
abu, kadar protein dan kadar serat kasar dari

nugget dapat dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Hasil analisis kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar serat kasar dari

nugget
Penambahan Puree Kadar Kadar Kadar Kadar

Kecipir Air (%) Abu (%) Protein (%) Serat Kasar (%)
KO (0%) 52,21+0,20°  1,19+0,15¢  14,81+0,97° 1,88+0,12¢
K1 (10%) 53,67+0,27°  1,30+0,02°¢  15,15+1,14° 2,16+0,30°
K2 (20%) 54,12+0,12¢  1,39+0,02*  15,72+1,06" 2,84+0,35¢
K3 (30%) 56,97+0,14° 1,43+0,04™  15,88+0,83" 3,25+0,10°
K4 (40%) 57,70+£0,39°  1,47+0,03*®  16,07+1,27° 3,73+0,18°
K5 (50%) 58,66+0,23*  1,58+0,06°  16,58+0,57° 4,54+0,05

Keterangan: Nilai rata — rata = standar deviasi. Nilai rata — rata yang diikuti oleh huruf yang

sama pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata (P>0,05)

Kadar Air

Hasil sidik ragam pada Lampiran 1
menunjukkan bahwa penambahan puree
kecipir berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
kadar air nugget ikan lele. Berdasarkan
Tabel 2 dapat dilihat bahwa kadar air nugget
ikan lele berkisar antara 52,21% sampai
dengan 58,66%. Kadar air tertinggi terdapat
pada perlakuan K5 (penambahan puree
kecipir 50%) yaitu sebesar 58,66%,
sedangkan kadar air terendah terdapat pada
perlakuan KO (tanpa penambahan puree
kecipir) yaitu sebesar 52,21%. Semakin
banyak penambahan puree kecipir, maka
kadar air pada nugget ikan lele juga semakin
meningkat. Hal ini sejalan dengan penelitian
Lucia (2021), yang menyatakan bahwa
penambahan puree kecipir dapat
meningkatkan kadar air dari bakso ayam.
Peningkatan kadar air tersebut disebakan
karena dalam 100 g kecipir mengandung air
sebanyak 90,4 g (Anon., 2017). Berdasarkan
hasil analisis bahan baku pada Tabel 1, kadar

air puree kecipir sebesar 92,84% dan ikan
lele sebesar 77,14%. Semua perlakuan sudah
memenuhi syarat SNI kadar air nugget yaitu
maksimum 60%.
Kadar Abu

Hasil sidik ragam pada Lampiran 2
menunjukkan bahwa penambahan puree
kecipir berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
kadar abu nugget ikan lele. Berdasarkan
Tabel 12 dapat dilihat bahwa kadar abu
nugget ikan lele berkisar antara 1,19%
sampai dengan 1,58%. Kadar abu tertinggi
terdapat pada perlakuan K5 (penambahan
puree kecipir 50%) yaitu sebesar 1,58% dan
tidak  berbeda nyata dengan K4
(penambahan  puree  kecipir = 40%),
sedangkan kadar abu terendah ditunjukkan
pada perlakuan KO (tanpa penambahan
puree kecipir) yaitu sebesar 1,19% dan tidak
berbeda nyata dengan K1 (penambahan
puree kecipir 10%).

Kadar abu suatu bahan pangan

menunjukkan besarnya jumlah mineral yang
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terkandung dalam bahan. Semakin tinggi
kadar abu menunjukkan semakin tinggi
kandungan mineral dalam bahan makanan
tersebut (Saragih, 2014). Berdasarkan Tabel
11, kadar abu yang dimiliki oleh daging ikan
lele adalah 1,28%, sedangkan puree kecipir
sebesar 0,40%. Berdasarkan SNI nugget
ikan, syarat mutu kadar abu maksimal adalah
2%, sehingga seluruh perlakuan nugget ikan
lele dengan penambahan puree kecipir sudah
memenuhi syarat SNI
Kadar Protein

Hasil sidik ragam pada Lampiran 3
menunjukkan bahwa penambahan puree
kecipir tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap kadar protein nugget ikan lele.
Berdasarkan Tabel 12 dapat dilihat bahwa
kadar protein nugget ikan lele dengan
penambahan puree kecipir berkisar antara
14,81% sampai dengan 16,58%. Kadar
protein tertinggi terdapat pada perlakuan K5
(penambahan puree kecipir 50%) yaitu
sebesar 16,58%, sedangkan kadar protein
terendah terdapat pada perlakuan KO (tanpa
penambahan puree kecipir) yaitu sebesar
14,81%. Kadar protein nugget ikan lele
dengan penambahan puree kecipir telah
memenuhi persyaratan SNI yaitu minimum
5%.
Kadar Serat Kasar

Hasil sidik ragam pada Lampiran 4
menunjukkan bahwa penambahan puree
kecipir berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
kadar serat kasar nugget ikan lele.

Berdasarkan Tabel 12 dapat dilihat bahwa
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kadar serat kasar nugget ikan lele dengan
penambahan puree kecipir berkisar antara
1,88% sampai dengan 4,54%. Kadar serat
kasar  tertinggi terdapat pada KS5
(penambahan puree kecipir 50%) yaitu
sebesar 4,54%, sedangkan kadar serat kasar
terendah terdapat pada perlakuan KO (tanpa
penambahan puree kecipir) yaitu sebesar
1,88% dan tidak berbeda nyata dengan
perlakuan K1 (penambahan puree kecipir
10%). Data tersebut menunjukkan bahwa
semakin banyak penambahan puree kecipir
maka serat kasar pada nugget ikan lele
semakin tinggi. Meningkatnya kadar serat
kasar pada setiap perlakuan tersebut
disebabkan oleh kadar serat kasar puree
kecipir yang lebih tinggi sebesar 4,13%
dibandingkan dengan kandungan serat kasar
daging ikan lele yaitu 3,14%. Serat kasar
pada kecipir diperoleh dari biji dan buah
yang diolah menjadi puree. Serat kasar
adalah komponen sisa hasil hidrolisis suatu
bahan pangan dengan asam kuat selanjutnya
dihidrolisis dengan basa kuat sehingga
terjadi kehilangan selulosa sekitar 50% dan
hemiselulosa 85%.
Hasil Uji Sensori Nugget Ikan Lele
dengan Penambahan Puree Kecipir

Hasil analisis sensori nugget ikan lele
dengan penambahan puree kecipir meliputi
uji hedonik terhadap warna, aroma, rasa,
tekstur dan penerimaan keseluruhan serta uji
intensitas terhadap warna dan tekstur yang

dapat dilihat pada Tabel 1 dan 2.
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Tabel 2. Nilai rata-rata uji hedonik terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan
keseluruhan nugget ikan lele dengan penambahan puree kecipir

Il:;f;mI?:cl;;ﬁ Warna Aroma Tekstur Rasa Il;:::ll:;?l;?:n
KO0 (0%) 475+1,713%  525+£1,209° 5,40+1,603° 6,00+0,858"  5,60+1,314°
K1 (10%) 5,60+1,314®  6,35+0,489°  5,80+0,894* 5,15+1,424%  5,75+1,251°
K2 (20%) 6,20+£0,894*  5,65+1,309° 5,45+1,099°® 5,15+1,348%  5,30+1,342°
K3 (30%) 5,40+1,142%  5,65+1,182° 5,50+1,147%® 525+1,410®°  5,60+1,188?
K4 (40%) 425+1,164%  535+£1,348" 545+1,276™ 5,151,080  5,45+0,999°
K5 (50%) 3,851,268  6,50+0,688"  4,90+1,518°  4,75+1,743°  5,05+1,538°

Keterangan: Nilai rata — rata + standar deviasi. Nilai rata — rata yang diikuti oleh huruf yang sama
pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata (P>0,05)
Kriteria Hedonik: 1= sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= biasa, 4= suka, 5= sangat suka

Tabel 3. Nilai rata-rata uji intensitas warna dan tekstur nugget ikan lele dengan
penambahan puree Kkecipir

Penambahan Puree Kecipir Intensitas Warna Tekstur
KO (0%) 1,00+0,00¢ 2,7+41,031%
K1 (10%) 1,45+0,510¢ 3,1+1,252°
K2 (20%) 2,6£1,095°¢ 3,25+1,209*
K3 (30%) 2,5+0,889° 2,65+1,309°
K4 (40%) 3,45+1,146° 2,9+1,071°
K5 (50%) 4,1£0,912° 2,55+1,009°

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi. Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama
pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata (P>0,05)

Kriteria skoring warna: 1= abu gelap, 2= abu-abu, 3= abu muda

Kriteria Tekstur: 1= Tidak Kenyal; 2= Sedikit Kenyal; 3 = Kenyal; 4 = Sangat Kenyal

Warna
Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa kecipir

penambahan  puree

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
hedonik warna dari nugget ikan lele.
Berdasarkan Tabel 3 dapat dilihat bahwa
nilai rata — rata uji hedonik warna nugget
ikan lele dengan penambahan puree kecipir
berkisar antara 3,85 sampai dengan 6,20.

Nilai rata — rata uji hedonik warna nugget

ikan lele dengan penambahan puree kecipir
tertinggi terdapat pada perlakuan K2
(penambahan puree kecipir 20%) dengan
kriteria suka dan tidak berbeda nyata dengan
K1 (penambahan puree kecipir 10%),
sedangkan nilai rata — rata uji hedonik warna
nugget ikan lele dengan penambahan puree
kecipir terendah yaitu pada perlakuan K5
(penambahan puree kecipir 50%) dengan

kriteria biasa dan tidak berbeda nyata
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dengan K4 (penambahan puree kecipir
40%).

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa  penambahan  puree  kecipir
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
intensitas warna dari nugget ikan lele.
Berdasarkan Tabel 4 dapat dilihat bahwa
nilai uji intensitas warna terhadap nugget
ikan lele dengan penambahan puree kecipir
berkisar antara 1,00 sampai dengan 4,10.
Nilai rata — rata uji intensitas warna nugget
ikan lele dengan penambahan puree kecipir
tertinggi terdapat pada perlakuan K5
(penambahan puree kecipir 50%) dengan
kriteria sangat hijau, sedangkan nilai rata —
rata uji intensitas warna terendah terdapat
pada perlakuan KO (tanpa penambahan
puree kecipir) dengan kriteria sedikit hijau
dan tidak berbeda nyata dengan KI
(penambahan  puree  kecipir = 10%).
Menambahkan puree kecipir kedalam
adonan nugget memiliki manfaat sebagai
pewarna alami yang memberikan tampilan
menarik pada nugget, selain itu dengan
perlakuan steam blanching pada kecipir
dapat menginaktifkan enzim sehingga warna
puree kecipir dapat dipertahankan (Lucia,
2021). Oleh karena itu, semakin banyak
penambahan  puree kecipir akan
menyebabkan nugget ikan lele yang
dihasilkan memiliki warna yang amat sangat
hijau.

Aroma
Hasil sidik ragam menunjukkan

bahwa perlakuan penambahan puree kecipir
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pada nugget ikan lele berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap hedonik aroma nugget
ikan lele. Berdasarkan Tabel 13 dapat dilihat
bahwa nilai rata — rata uji hedonik aroma
nugget ikan lele dengan penambahan puree
kecipir berkisar antara 5,25 sampai dengan
6,50. Nilai rata — rata uji hedonik aroma
nugget ikan lele dengan penambahan puree
kecipir tertinggi terdapat pada perlakuan K5
(penambahan 50% puree kecipir) dengan
kriteria suka dan tidak berbeda nyata dengan
perlakuan K1 (penambahan puree kecipir
10%), sedangkan nilai rata — rata uji hedonik
aroma nugget ikan lele dengan penambahan
puree kecipir terendah diperoleh pada
perlakuan KO (tanpa penambahan puree
kecipir) dengan kriteria agak suka dan tidak
berbeda nyata dengan perlakuan K2
(penambahan puree kecipir 20%), K3
(penambahan puree kecipir 30%) dan K4
(penambahan puree kecipir 40%). Hal ini
menunjukkan bahwa perlakuan penambahan
puree kecipir masih dapat dilakukan sampai
50% (K5) agar aroma nugget ikan lele tetap
dapat diterima oleh panelis. Panelis lebih
menyukai nugget dengan aroma yang tidak
menyengat, karena semakin banyak
penambahan puree kecipir menyebakan
aroma khas ikan lele menjadi berkurang. Hal
tersebut juga sejalan dengan penelitian
Justisia (2016), aroma tertinggi dihasilkan
pada produk nugget ikan lele dengan
penambahan 30% kacang merah yang
menyebabkan aroma khas ikan lele

berkurang sehingga amis khas ikan lele
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tertutupi  oleh  kacang merah dan
meningkatkan daya terima panelis.
Tekstur

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa perlakuan penambahan puree kecipir
pada nugget ikan lele berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap hedonik tekstur nugget.
Berdasarkan Tabel 13 dapat dilihat bahwa
nilai rata — rata uji hedonik teksur nugget
ikan lele dengan penambahan puree kecipir
berkisar antara 4,75 sampai dengan 6,00.
Nilai rata — rata uji hedonik tekstur nugget
ikan lele dengan penambahan puree kecipir
tertinggi yaitu pada perlakuan KO (tanpa
penambahan puree kecipir) dengan kriteria
suka dan tidak berbeda nyata dengan
perlakuan K1 (tanpa penambahan puree
kecipir), K2 (penambahan puree kecipir
20%), K3 (penambahan puree kecipir 30%),
K4 (penambahan puree kecipir 40%),
sedangkan nilai rata — rata uji hedonik
tekstur nugget ikan lele dengan penambahan
puree kecipir terendah yaitu pada perlakuan
K5 (penambahan puree kecipir 50%) dengan
kriteria agak suka dan tidak berbeda nyata
dengan perlakuan K1 (tanpa penambahan
puree kecipir), K2 (penambahan puree
kecipir 20%), K3 (penambahan puree
kecipir 30%), K4 (penambahan puree
kecipir 40%). Dari segi tekstur, rata — rata
panelis lebih menyukai nugget ikan lele
tanpa penambahan puree kecipir karena
menghasilkan tekstur nugget yang kompak
dan kenyal. Semakin tinggi penambahan

puree kecipir, maka nugget ikan lele yang
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dihasilkan memiliki tekstur yang sangat
tidak disukai karena lebih sedikit kenyal
diantara perlakuan lainnya. Hal tersebut
disebabkan  karena dengan semakin
banyaknya penambahan puree kecipir maka
kadar air dari nugget ikan lele semakin
meningkat yang akan mempengaruhi tekstur
akhir dari nugget. Hasil sidik ragam
menunjukkan bahwa perlakuan penambahan
puree kecipir pada nugget ikan lele tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap
intensitas tekstur nugget. Berdasarkan Tabel
14 dapat dilihat bahwa nilai rata — rata uji
intensitas tekstur nugget ikan lele dengan
penambahan puree kecipir berkisar antara
2,55 sampai dengan 3,25 dengan kriteria
kenyal.
Rasa

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa perlakuan penambahan puree kecipir
pada nugget ikan lele berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap hedonik rasa nugget ikan
lele. Berdasarkan Tabel 13 dapat dilihat
bahwa nilai rata — rata uji hedonik rasa
nugget ikan lele dengan penambahan puree
kecipir berkisar antara 4,90 sampai dengan
5,80. Nilai rata - rata uji hedonik rasa nugget
ikan lele dengan penambahan puree kecipir
tertinggi terdapat pada perlakuan KI1
(penambahan puree kecipir 10%) dengan
kriteria suka dan tidak berbeda nyata dengan
perlakuan KO (tanpa penambahan puree
kecipir), K2 (penambahan puree kecipir
20%), K3 (penambahan puree kecipir 30%),
K4 (penambahan puree kecipir 40%),
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sedangkan nilai rata — rata uji hedonik rasa
nugget ikan lele dengan penambahan puree
kecipir terendah terdapat pada perlakuan K5
(penambahan puree kecipir 50%) dengan
kriteria agak suka dan tidak berbeda nyata
dengan KO (tanpa penambahan puree
kecipir), K2 (penambahan puree kecipir
20%), K3 (penambahan puree kecipir 30%),
K4 (penambahan puree kecipir 40%). Rasa
yang dihasilkan dari nugget ikan lele adalah
rasa gurih dan khas rasa ikan lele. Hal ini
sesuai dengan pernyataan (Jonshon et al.,
2016) bahwa nugget yang telah mengalami
penggorengan akan berubah rasa menjadi
gurih. Keuntungan dari proses
penggorengan makanan adalah perubahan
rasa dan tekstur makanan. Produk yang
digoreng mempunyai rasa yang enak, bau
yang sedap, rasa dimulut yang enak, serta
tekstur tertentu yang diinginkan.
Penerimaan Keseluruhan

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa perlakuan penambahan puree kecipir
pada nugget ikan lele tidak berpengaruh
nyata (P>0,05) terhadap penerimaan
keseluruhan dari nugget ikan lele.
Berdasarkan Tabel 13 dapat dilihat bahwa
nilai rata - rata penerimaan keseluruhan
nugget ikan lele dengan penambahan puree
kecipir berkisar antara 5,05 dengan kriteria

agak suka sampai 5,75 dengan kriteria suka.

KESIMPULAN
Penambahan puree kecipir berpengaruh

nyata (P<0,05) terhadap kadar air, kadar
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abu, kadar serat kasar, warna, dan aroma
namun tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap kadar protein, tekstur, rasa dan
penerimaan keseluruhan nugget ikan lele.
Penambahan puree kecipir sebanyak 50%
menghasilkan nugget ikan lele dengan
karakteristik terbaik yaitu dengan kadar air
58,66%, kadar abu 1,58%, kadar protein
16,58%, kadar serat kasar 4,54%, serta sifat
sensori intensitas warna amat sangat hijau

dan aroma sangat disukai.
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