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dapat terbit sampai dengan Volume 6 Nomor 4. Jurnal Niké berkomitmen bagi pengembangan
keilmuan dan atmosfer akademik di Fakultas Perikanan dan limu Kelautan Universitas Negeri
Gorontalo. Semoga jurnal ini dapat berkontribusi terhadap kemajuan dan perkembangan
Fakultas. Dewan Penyunting menghaturkan banyak terima kasih kepada para penulis dan
segenap pembaca atas segala bentuk dukungannya.

Jumal Nike adalah wadah publikasi hasil-hasil penelitian civitas akadamika FKIP - UNG
yang dimaksudkan untuk pengembangan imu dan teknologi perikanan dan kelautan. Namun
demikian, demi mengemban misi penyebarluasan ilmu pengetahuan, peneliti perikanan dan
kelautan dari kalangan luas pun dapat memuat laporan hasil penelitiannya di Jurnal ini. Jumal
Niké adalah barometer atmosfer akademik di FPIK. Indikatornya tentu bukan hanya kuantitas
artikel ilmiah yang dimuat dan frekuensi penerbitannya, namun secara substansi terletak pada
kualitas penelitian yang dicerminkan oleh hasil-hasil penelitian yang valid, reliable dan aplikatif.
Hanya dengan hasil penelitan yang berkualitas Jurnal Nike dapat berkontribusi aktif terhadap

pengembangan ilmu pengetahuan dan teknologi serta pembangunan di bidang perikanan dan
kelautan di Indonesia.
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Analisis Nilai Hedonik Nugget lkan Cakalang (Katsuwonus pelamis) yang
Disusbtitusi Dengan Rebung Betung (Dendrocalamus asper)

Iswan Ismail', Asri Silvana Naiu2, Lukman Mile2
Iswanismail77 @gmail.com

Jurusan Teknologi Hasil Perikanan'. Fakultas Perikanan dan llmu Kelautan?
Universitas Negeri Gorontalo?

Abstrak
Tujuan dari peneliian adalah membuat nugget ikan cakalang (Katsuwonus pelamis) yang disubstitusi
rebung (Dendrocalamus asper).Tahap penelitian ini untuk mencari formulasi penggunaan komposisi ikan
cakalang dan rebung. Analisis data organoleptik yang digunakan adalah Kruskall-wallis dengan parameter
uji yaitu rasa, tekstur, aroma, warna dan kenampakan. Uji lanjut dilakukan dengan Duncan. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa subtitusi rebungpada nugget ikan cakalang berpengaruh nyata terhadap tekstur, rasa
dan aroma, tetapi tidak berbeda nyata dengan kenampakan dan wama dengan nilai rata-rata 5,80-8,08

dengan kriteria agak suka sampai sangat suka.

Kata kunci : Substitusi, Rebung Betung, lkan Cakalang, Nilai Hedonik

. Pendahuluan

Makanan diperlukan untuk mempertahankan
kehidupan manusia.Makanan berasal dari bahan
pangan yang sudah atau tanpa mengalami
pengolahan.Pangan adalah semua produk yang
dikonsumsi manusia baik dalam bentuk bahan
mentah, setengah jadi atau jadi, yang meliputi
produk-produk industri, restoran, serta makanan
tradisional atau jajanan (Afrianti, 2008). Di era
yang modem seperti saat ini telah banyak inovasi
makanan, salah satunya adalah makanan beku
( frozeenfood) seperti nugget.

Nugget ikan adalah jenis makanan yang
terbuat dari ikan yang diberi bumbu dan diolah
secara modem. Produk yang dihasilkan biasanya
mempunyai bentuk persegi, bau yang khas dan
mengandung protein yang tinggi. Pada umumnya
nugget mengandung lemak jenuh dan terkadang
mengandung lemak kolesterol. Menurut Astawan
(2008), kelemahan nugget adalah kadar lemak dan
kolesterol yang cukup tinggi. Kadar lemak total per
takaran saji nugget adalah 13 gram, setara dengan
20% dari kebutuhan tubuh. Sebagian dari lemak

tersebut berupa lemak jenuh dengan kadar 3 gram
per takaran saji, yang setara dengan 17% dari
kebutuhan tubuh sehar. Kadar kolesterol
mencapai 132 mg per takaran saji, yang setara
dengan 46% dari kebutuhan tubuh sehari.

Rebung mempunyai komposisi kimia yang
terdiri atas protein 2,6%, lemak 0,3%, karbohidrat
5,2%, dan air 91% (Pumnamasari, 1996). Rebung
juga mengandung serat sebesar 9,10%. Serat
pada rebung terdiri dari lignin, pektin, dan glukan
yang mampu mengikat zat organik seperti asam
empedu serta kolesterol (Soesanto dan Ariyadi,
2011). Serat pada rebung lebih tinggi dibanding
serat pada beras (5,8%), ubi kayu (9%) dan
gandum (5,3%) (Tanya et, al. 1997).

lkan  cakalang (Kafsuwonus  pelamis)
merupakan salah satu ikan pelagik yang sangat
disukai oleh masyarakat. Data Dinas Perikanan
dan Kelautan (DPK) Provinsi Gorontalo (2014),
menunjukkan jumlah produksi ikan Cakalang di
Gorontalo pada Tahun 2014 yaitu 3.628 ton. lkan
cakalang merupakan salah satu sumber protein
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hewani (23%) yang banyak dikonsumsi
masyarakat, mudah didapat, dan harganya
murah.Selain  protein, ikan cakalang juga
mengandung omega-3, yang dapat bermanfaat
bagi kesehatan dan perkembangan otak (Irianto
dan Soesilo, 2007). Namun jika penanganan dan
pengolahannya kurang tepat, protein yang
terkandung dalam ikan akan dimanfaatkan oleh
mikroorganisme untuk berkembang biak dan
menjadikan kualitas ikan menurun (busuk). Oleh
sebab itu pengolahan ikan perlu diketahui oleh
masyarakat.Sebagian besar ikan cakalang diolah
menjadi /oin beku, ikan pindang, ikan asap dan lain
sebagainya, sehingga pemanfaatan ikan cakalang
menjadi produk nuggetjuga perlu dilakukan.

Berdasarkan hal tersebut penulis melakukan
penelitian tentang pengaruh substitusi rebung
(tunas bamboo) terhadap karakteristik organoleptik
dan kimiawi nugget ikan cakalang (Katsuwonus
pelamis).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
tingkat kesukaan panelis terhadap ikan cakalang
yang disubstitusi rebung.

Il. Metode Penelitian

Penelitian ini dilaksanakanpada bulan Maret-
Juni 2016. Penelitian pembuatan nugget dilakukan
di Desa Toto Selatan Kecamatan Kabila
Kabupaten Bone Bolango. Uji organoleptik
dilaksanakan di Laboratorium Bioteknologi dan
Karakterisasi Hasil Perikanan Jurusan Teknologi
Hasil Perikanan Fakultas Perikanan dan Kelautan
Universitas Negeri Gorontalo serta pengujian kimia
dilaksanakan di Pusat Penelian Sumberdaya
Hayati Bioteknologi LPPM Institut Pertanian Bogor.

Alat-alat yang digunakan untuk pembuatan
nugget terdiri dari wajan, pisau, timbangan,
blender, baskom, sendok pengaduk, bak stainlis
steel, dandang, freezer, kompor, peralatan
penggorengan, dan plastik pembungkus. Alat
untuk uji organoleptik yaitu score sheet hedonik
dan score sheetmutu hedonik. Pada pengujian
mutu proksimat alat yang digunakan yaitu oven,
cawan, desikator, termometer, timbangan digital,
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gegap (tang penjepit), tungku pengabuan atau
tanur, timer (jam), hot plate atau pemanas listrik,
pipet gelas ukur, pipet, kertas saring, erlenmeyer,
cawan petri, stomacher, inkubator, tabung reaksi.

Bahan yang digunakan dalam pembuatan
nugget adalah ikan cakalang yang dibeli dari
tempat pelelangan ikan di Kota Gorontalo dengan
berat 1 kg, rebung dengan ukuran 10-15 cm
diambil di Desa Toto Selatan Kecamatan Kabila
Kabupaten Bone Bolango denga, garam, tepung
roti, bawang putih, bawang merah, lada, telur, dan
minyak gorengkemasan. Pada pengujian kimia
bahan yang digunakan yaitu nugget yang telah
dihaluskan,aquades, HzS0: pekat, HgO, H:SO:,
NaOH, NaS:0s, aquades, H:BO: indikator
(campuran metil merah dan metilen biru), HCI,
petroleum eter.

Penelitian  pendahuluan dilakukan untuk
mencari formulasi penggunaan komposisi ikan
cakalang. Komposisi bahan rebung dan bumbu-
bumbu berdasarkan penelitian Wahanani (2014)
yang dimodifikasi. Dalam pembuatan nugget,
terlebih dahulu mengeluarkan zat asam yang
terkandung pada rebung yang bersifat toksik yaitu
sianida dengan cara rebung diberishkan, dicuci,
dikupas dan dipotong-potong setelah itu direndam
dengan air, Formulasi pada percobaan dilakukan
secara trial and error dapat dilihat pada Tabel 5.
Tabel 5. Komposisi bahan pembuatan nugget

Bahan Komposisi
Penyusun A B C
lkan (/5] 50
Cakalang 1% g* g*
Rebung - 259 50
g
Tepung 30g 309 30
Tapioka g
Bawang 509 509 50
Bombay g
Bawang 159 15¢ 15
Putih g
Garam 29 29 2g
Telur 259 259 25
g
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Lada 1g 1g 1q
Tepung Panir Sesuai kebutuhan
Minyak Sesuai kebutuhan
Goreng

Sumber: Wahanani (2014) yang dimodifikasi (*)

Dalam pembuatan nugget, komposisi bahan
yang digunakan mengikuti komposisi yang
diuraikan pada Tabel 4. Adapun formulasi ikan
cakalang dan rebung dilakukan secara trial and
errordengan  perbandingan  A=(1:0); B=(3:1);
C=(1:1). Formula A merupakan komposisi nugget
tanpa substitusi rebung, formula B substitusi
rebung 25 g dan formula C substitusi rebung 50 g.
Hasil peneliian menunjukkan bahwa nugget
dengan formula C dengan perbandingan ikan
cakalang 50 g dan rebung 50 g disukai panelis
karena kenampakannya merata, wama kuning
kemerahan, teksturnyalebih kenyal, dan bau ikan
tidak terlalu kuat, dibandingkan dengan perakuan
A=(1:0); B=(3:1).

Berdasarkan hasil penelitian tersebut, maka
perlakuan yang akan digunakan pada penelitian
utama yaitu perbandingan ikan cakalang dan
rebung 1:2, 1:1 dan 2:1.

Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan,
substitusi rebung pada nugget ikan cakalang
mengikuti perbandingan 1:2 (ikan cakalang 33q :
rebung 67g), 1:1 (ikan cakalang 50g : rebung 50g),
2:1 (ikan cakalang 67g dan rebung 33g), seperti
terlihat pada Tabel 6. perbandingankonsentrasi
ikan cakalang dan rebung yang ditambahkan
dalam pembuatan nugget pada penelitian
utamaadalah (33:67, 50:50, 67:33), selanjutnya
dilakukan pembuatan nugget Adapun tahap
pembuatan nugget diawali dengan proses
pencucian ikan cakalang dan rebung. lkan
cakalang dipertahankan dengan suhu dingin
sebelum  diolah.Selanjutnya,  bumbu-bumbu
dihaluskan dengan blender.Kemudian, dilakukan
pengadonan yakni semua bahan dan bumbu-
bumbu hingga kalis.Adonan nugget kemudian
dituangkan ke dalam cetakan berbentuk kotak.
Selanjutnya dilakukan proses pengukusan pada
suhu 100°C selama 30 menit. Setelah matang,

nugget didinginkan dan dipotong-potong seperti
kotak.Lalu dilakukan pelumuran  yakni
mencelupkan nugget ke dalam putih telur dan
digulingkan atau dibalur dengan tepung
panirSelanjutnya nugget digoreng pada suhu
180°C selama 2-4 menit sampai berwama
kekuningan (Pomanto, 2015). Nugget yang telah
matang akan dianalisis secara analisis
organoleptik dan kimiawi.Komposisi bahan yang
digunakan dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Komposisi bahan dalam pembuatan
nugget.

Bahan Komposisi

Penyusun A B C

Ikan 33 50 67 g

Cakalang g

Rebung 67 50 33g
g

Tepung 30 30 30g

Tapioka g g

Bawang 50 50 50g

Bombay g g

Bawang 15 15 15¢g

Putih g g

Garam 2g 2g 2qg

Telur 25 25 25¢
g g

Lada 1g 19 1¢

Tepung Sesuai kebutuhan

Panir

Minyak Sesuai kebutuhan

Goreng

lll. Hasil dan Pembahasan

Pengujian organoleptik nugget ikan cakalang
dengan substitusi rebung untuk perlakuan A
(33:67), B (50:50) dan C (67:33) menggunakan
pengujian hedonik. Hasil pengujian organoleptik
hedonik  meliputi  tekstur, rasa, aroma,
kenampakan dan wama.
Tekstur

Data hasil penelitian uji organoleptik hedonik
menunjukkan bahwa tekstur nugget ikan cakalang
berada pada interval 6,40 — 7,92 dengan skala
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penerimaan agak suka sampai sangat suka. Nilai
terendah dengan kriteria agak suka terdapat pada
formula C (substitusi rebung 33%) dan nilai
teringgi dengan kriteria sangat suka terdapat pada
formula A (substitusi rebung 67%).Histogram hasil
uji organoleptik hedonik tesktur dapat dilihat pada
Gambar 1.

TEKSTUR

1,00 -
PERBANDINGAN (AN CAKALANG..
Gambar 1. Histogram hasil uji organoleptik
hedonik tekstur nugget ikan cakalang
dengan substitusi rebung. Huruf yang
sama pada histogram menunjukkan
hasil yang tidak berbeda nyata.

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa
substitusi rebung memberikan pengaruh yang
nyata pada tekstur nugget ikan cakalang. Hasil uji
Duncan menunjukkan bahwa formula A berbeda
nyata dengan formula B dan C, tetapi formula B
dan C tidak berbeda nyata.

Tekstur nugget ikan cakalang formula A
berbeda dengan formula B dan C sebab formula A
menmiliki tekstur yang lebih juice (agak lebih basah)
sehingga sangat disukai oleh panelis, sedangkan
nugget dengan formula B memiliki tekstur yang
hampir sama dengan formula C yaitu tekstur agak
juice (agak basah) bila ditekan dengan jari.
Perbedaan tekstur pada ketiga formula tersebut
disebabkan adanya perbedaan jumlah rebung
yang digunakan. Pada formula B dan C
konsentrasi rebung yang digunakan lebih sedikit
dibanding formula A. Tekstur yang juicedan kenyal
pada formula A diduga dipengaruhi oleh
kandungan air pada rebung tinggi yaitu 85,63%
(Handoko, 2003).

Hal ini sesuai dengan pemyataan Surawan
(2007) yang menyatakan bahwa nugget
merupakan produk yang memiliki karakteristik
juicenes atau kesan kebasahan di bagian
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dalamnya. Selain itu menurut Potter (1973) dalam
Rospiati (2007) tekstur akan berubah juga
dipengaruhi oleh kandungan air.

Rasa

Data hasil penelitian uji organoleptik hedonik
menunjukkan bahwa rasa nugget ikan cakalang
berada pada interval 6,16 — 8,08 dengan skala
penerimaan agak suka sampai sangat suka. Nilai
terendah dengan kriteria agak suka terdapat pada
formula C (substitusi rebung 33%) dan nilai
tertinggi dengan kriteria sangat suka terdapat pada
formula A (substitusi rebung 67%).Histogram hasil
uji organoleptik hedonik rasa dapat dilihat pada

Gambar 2.
a
9.00 8.08 b
200 7.00 c
) 6.16
7.00
< 600
@ 500
= 400
3,00
2,00 7
1.00
A (33:67) B (50:50) C (67:33)

PERBANDINGAN IKAN CAKALANG DAN
REBUNG

Gambar 2. Histogram hasil uji organoleptik
hedonik rasa nugget ikan cakalang
dengan substitusi rebung. Huruf yang
idak sama pada histogram
menunjukkan hasil yang berbeda
nyata.

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa
substitusi rebung memberikan pengaruh yang
nyata pada rasa nugget ikan cakalang. Hasil uji
Duncan menunjukkan bahwa formula A, formula B
dan C semua berbeda nyata.

Formula A memiliki rasa yang sangat disukai
oleh panelis karena memiliki rasa enak, spesifik
rebung kuat dan gurih. Formula B disukai oleh
panelis karena memiliki rasa enak, spesifik terasa
rebung sedikit ikan dan gurih, sedangkan formula
C agak disukai oleh panelis karena memiliki rasa
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enakspesifik rebung, ikan sangat kuat dan gurih.
Ha ini menunjukkan bahwa pada umumnya
panelis sangat menyukai nugget dengan substitusi
r=bung lebih banyak dibandingkan dengan yang
sedikit rebung, sebab yang sedikit rebung panelis
agak menyukainya karena memiliki rasa ikan
sangat kuat.

Wahanani  (2014) menyatakan bahwa
pemanfaatan rebung menjadi nugget dengan
konsentrasi rebung 60%-80% tidak memberikan
pengaruh nyata pada nugget sebab panelis
menyukai nugget tersebutMenurut Erawaty
(2001), rasa merupakan parameter yang sangat
penting dalam menentukan tingkat penerimaan
konsumen terhadap suatu produk makanan. Rasa
yang enak dapat menunjang produk sehingga
diterima oleh konsumen. Rasa gurih yang
dihasilkan setelah nugget ikan mengalami proses
pemasakan dapat disebabkan oleh minyak goreng

yang digunakan dalam proses penggorengan
tersebut.

Aroma

Data hasil penelitian uji organoleptik hedonik
menunjukkan bahwa aroma nugget ikan cakalang
berada pada interval 5,80 - 7,96 dengan skala
penerimaan agak suka sampai sangat suka. Nilai
terendah dengan kriteria agak suka terdapat pada
formula C (substitusi rebung 33%) dan nilai
tertinggi dengan kriteria sangat suka terdapat pada
formula A (substitusi rebung 67%) Histogram hasil
uji organoleptik hedonik aroma dapat dilihat pada
Gambar 3.

800 -
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Gambar 3. Histogram hasil uji organoleptik
hedonik aroma nugget ikan cakalang
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dengan substitusi rebung. Huruf yang
tdak sama pada histogram
menunjukkan hasil yang berbeda
nyata.

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa
substitusi rebung memberikan pengaruh yang
nyata pada aroma nugget ikan cakalang. Hasil uji
Duncan menunjukkan bahwa formula A, formula B
dan C semua berbeda nyata.

Formula A memiliki aroma yang sangat
disukai oleh panelis karena aroma spesifik rebung
kuat, formula B disukai oleh panelis karena
memiliki aroma spesifik rebung dan ikan,
sedangkan formula C agak disukai oleh panelis
karena memiliki aroma ikan kuat. Ini berarti bahwa
nugget ikan cakalang dengan substitusi rebung
lebih banyak sangat disukai oleh panelis.
Sedangkan nugget ikan cakalang dengan
substitusi rebung sedikit agak disukai panelis
sebab masih tercium aroma amis ikan. Aroma
amis ikan diduga berasal dari daging merah ikan
cakalang.

Wahanani  (2014) menyatakan bahwa
pemanfaatan rebung menjadi nugget dengan
konsentrasi rebung 60%-80% sangat disukai oleh
panelis karena beraroma khas rebung. Sedangkan
menurut  Hadiwiyoto  (1993) aroma amis
disebabkan oleh timetilamin pada otot daging
merah lebih dominan. Ikan yang banyak
mengandung lemak dan mengandung pro-oksidan
dapat merupakan penyebab utama perubahan
aroma/odor daging ikan.

Kanampakan

Data hasil penelitian uji organoleptik hedonik
menunjukkan bahwa kenampakan nugget ikan
cakalang berada pada interval 6,84 — 7,16 dengan
skala penerimaan yang sama yaitu suka. Nilai
terendah terdapat pada formula C (substitusi
rebung 33%) dan nilai tertinggi terdapat pada
formula A dan B (substitusirebung 67% dan 50%).
Histogram hasil uji organoleptik  hedonik
kenampakan dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Histogram hasil uji organoleptik
hedonik kenampakan nugget ikan
cakalang dengan substitusi rebung.
Huruf yang sama pada histogram
menunjukkan hasil yang tidak berbeda
nyata.

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa
substitusirebungtidak memberikan pengaruh yang
nyata padakenampakannugget ikan cakalang.

Kenampakan nugget ikan cakalang formula A,
formula B dan C semuanya tidak berbeda nyata.
Hal ini disebabkan karena bahan pelapis (coated)
yaitu putih telur dan tepung panir yang digunakan
sertacara pelapisan nugget ikan cakalang saat
digoreng  sama, sehingga  menghasilkan
kenampakan yang sama. Selain itu, kesukaan
pada kenampakan dipengaruhi oleh kesukaan
terhadap wama nugget yang fidak berbeda nyata
sehingga menyebabkan penilaian yang sama
terhadap  kenampakan  nuggetKenampakan
nugget yang sama akan menyebabkan kesan
hedonik yang tidak berbeda antar perlakuan. Hal
ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh
Pikoli (2015) yang menyatakan bahwa bahan
pelapis tepung panir yang halus dan seragam
menghasilkan nugget dengan kenampakan yang
seragam karena butiran halus tepung panir
menempel merata pada adonan nugget yang akan
digoreng.

Menurut Winamo (2008) kenampakan produk
akhir salah satunya dipengaruhi oleh minyak
goreng, yang berfungsi sebagai medium
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penghantar panas, menambah rasa gurih karena
menyerap minyak selama proses pengeringan,
menambah nilai gizi dan citarasa nugget dengan
bentuk wama kuning kecoklatan selama
penggorengan, serta menambah kalori dalam
nugget, sehingga dari ketiga perlakuan dihasilkan
wama yang hampir sama yaitu kuning kecoklatan.
Warna

Data hasil penelitian uji organoleptik hedonik
menunjukkan bahwa wama nugget ikan cakalang
berada pada interval 6,92 — 7,36 dengan skala
penerimaan yang sama yaitu suka. Nilai terendah
terdapat pada formula C (substitusi rebung 33%)
dan nilai tertinggi terdapat pada formula A
(substitusi rebung 67%). Histogram hasil uji
organoleptik hedonik wama dapat dilihat pada
Gambar 5.
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Gambar 5. Histogram hasil uji organoleptik
hedonik wama nugget ikan cakalang
dengan substitusi rebung. Huruf yang
sama pada histogram menunjukkan
hasil yang tidak berbeda nyata.

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa
substitusi rebung yang berbeda tidak memberikan
pengaruh yang nyata pada wama nugget ikan
cakalang.

Wama nugget ikan cakalang formula A,
formula B dan C yang dihasilkan semuanya tidak
berbeda nyata.  Meskipun  menggunakan
konsentrasi rebung yng berbeda wama nugget
yang dihasilkan sama yaitu kuning kecoklatan. Hal
ini diduga disebabkan oleh bahan pelapis yang
digunakan yaitu putih telur dan tepung panir
(breadcrumb) puth sama. Bahan pelapis
memberikan kesan wama yang merata pada
seluruh perlakuan sehingga nilai hedonik terhadap
wama fidak berbeda. Tepung panir sebagai
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pelapis bertekstur halus akan menempel secara
merata sehingga permukaan nugget akan tertutupi
seluruhnya dan menghasilkan wama nugget yang
sama. Hal ini berdasarkan penelitian yang
dilakukan oleh Pomanto (2015) yang menyatakan
bahwa bahan pelapis tepung panir yang halus dan
seragam  menghasilkan  nugget  dengan
kenampakan yang seragam karena butiran halus
tepung panir menempel merata pada adonan
nugget yang akan digoreng.

Menurut Wellyalina dkk (2013),
penggorengan bahan pangan dalam minyak
goreng akan menyebabkan seluruh pemukaan
pangan menerima panas yang sama sehingga
menghasilkan wama dan penampakan yang
seragam. Penggorengan memicu terjadinya reaksi
Mailard yang menghasilkan wama coklat yang
diinginkan.Reaksi Mailard melibatkan komponen
protein yaitu asam amino bebas dengan

komponen karbohirat yaitu gugus gula pereduksi
(Kusnandar, 2011).

IV. Kesimpulan

Pada penelitian telah dilakukan formulasi
nugget ikan cakalang yang disubstitusi rebung
dengan perbandingan ikan dan rebung yaitu 33:67,
50:50 dan 67:33. Berdasarkan analisis tingkat
kesukaan  menunjukkan  bahwa  subfitusi
rebungpada nugget ikan cakalang berpengaruh
nyata terhadap tekstur, rasa dan aroma, tetapi
tidak berbeda nyata dengan kenampakan dan
wama dengan nilai rata-rata 5,80-8,08 dengan
kriteria agak suka sampai sangat suka.

Untuk penelitian selanjutnya, disarankan
untuk melakukan peneliian lanjutan tentang uji
tekstur nugget ikan cakalang substitusi rebung
terpilih (67%) dan rebung dibuat dalam bentuk
fepung.
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