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ABSTRAK 

Fish nugget merupakan produk olahan daging ikan yang 

memanfaatkan potongan-potongan daging yang berukuran relatif kecil 

untuk dilekatkan kembali menjadi produk yang lebih besar dan kompak. 

Daging ikan memiliki protein dengan struktur serat yang lebih pendek 

jika dibandingkan dengan daging ayam atau sapi. Pengolahan daging ikan 

menjadi produk nugget memerlukan filler dengan daya rekat yang kuat 

agar tekstur nugget yang dihasilkan memiliki tekstur yang kompak. Pati 

garut, tapioka, dan maizena merupakan pati lokal yang memiliki daya 

rekat yang kuat sehingga dapat dimanfaatkan sebagai filler. Penelitian ini 

bertujuan untuk mempelajari pengaruh penggunaan pati garut, tapioka, 

dan maizena dengan variasi konsentrasi 10%, 15%, 20% terhadap 

karakterisitik nugget, serta jenis pati dan konsentrasi yang menghasilkan 

nugget  yang baik dan dapat diterima oleh panelis.  

 Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak 

kelompok (RAK) tersarang dengan faktor jenis pati (P) dan konsentrasi 

pati (K) sebagai faktor tersarang. Faktor P terdiri dari tiga level yaitu 

tapioka (P1), maizena (P2), pati garut (P3). Faktor K terdiri dari tiga level, 

yaitu 10% (K1), 15% (K2), 20% (K3) dengan pengulangan tiga kali. 

Parameter penelitian meliputi sifat fisikokimia (kadar air, tekstur 

(hardness dan cohesiveness)), dan organoleptik (tekstur, rasa dan 

juiceness). Data akan dianalisis dengan ANAVA pada α = 5% dan uji 

lanjutan LSD 

 Variasi jenis pati tidak memberikan pengaruh nyata terhadap 

sifat fisikokimia dan organoleptik nugget gurami. Variasi konsentrasi 

memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air dan hardness, namun 

tidak berpengaruh nyata terhadap hasil organoleptik dan cohesiveness. 

Nugget terbaik untuk tiap jenis pati adalah adalah nugget dengan 

konsentrasi filler 20%. 
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ABSTRACT 

Fish nuggets are one of the fish processed meat products which 

utilize the small pieces of meat to be attached back into a compact 

product. Fish has a shorter protein structure  than chicken or beef. 

Processing of fish meat into nuggets requires a filler with a strong 

adhesion to form a compact texture. Arrowroot starch, tapioca, and maize 

are the local starch which has strong adhesive force so it can be used as a 

filler. This research studied the effects of using arrowroot flour, tapioca, 

and maize starch with some concentrations on the characteristics of 

nuggets, and also type and concentration of starch  that produces nuggets 

with good and acceptable taste by the panelists. 

The design of the research wass a nested randomized block design 

(NRGD) factorial with two factors, namely the type of starch (P) as the 

main factor and starch concentration (K) as the nested factor. P factor 

consists of three levels, namely tapioca (P1), maize (P2), arrowroot starch 

(P3). K factor consists of three levels, namely 10%  (K1), 15% (K2), and 

20% (K3) starch concentrations. Each treatment repeated three times. The 

parameters include the physicochemical properties (water content 

analysis, juiceness measurement, texture measurement which consist of 

hardness and cohesiveness), and sensory evaluation (juiceness, texture, 

and flavor tests) of gouramy nuggets. The data analyzed by ANAVA at α 

= 5% and continued test with LSD test. 

The variaton of starch type was not influence significantly on the 

physicochemical and organoleptic results. The concentration variation 

was influence the water content and the hardness, but was not 

significantly influence the organoleptic and cohesiveness results. The best 

gouramy nugget for each starch was  nugget with 20% filler. 

 

Key words: Gouramy nugget,  filler, Arrowroot Starch, Maize, Tapioca 
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