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Nicolai Darwin Efendi, NRP 6103014116. Pengaruh Jenis Batter 

Terhadap Sifat Fisikokimia Nugget Ikan Nila  

Di bawah bimbingan: Dr. rer. nat. Ign. Radix A. P. J., S.TP., MP 

 

 

ABSTRAK 

 

 

Nugget adalah suatu bentuk produk olahan daging yang terbuat dari 

daging giling yang dicetak dalam bentuk potongan persegi dan dilapisi 

dengan tepung berbumbu. Ikan merupakan bahan pangan yang mempunyai 

nilai gizi tinggi, akan tetapi tingkat konsumsi daging ikan di Indonesia 

termasuk rendah sehingga diperlukan inovasi yaitu dengan membuat nugget 

dengan bahan baku daging ikan. Salah satu contoh ikan yang dapat 

dijadikan nugget adalah ikan nila. Ikan nila mengandung protein yang 

cukup tinggi dan kandungan lemak yang rendah, sehingga sangat cocok 

untuk diolah menjadi nugget. Dalam proses pembuatan nugget diperlukan 

coating yang disebut sebagai batter. Fungsi utama batter dan breader 

adalah memperbaiki kenampakan (warna yang menarik) dan memberi 

karakteristik rasa produk. Berbagai macam tepung yang digunakan dalam 

formulasi batter dapat berpengaruh terhadap sifat fisikokimia nugget ikan 

nila. Formula dapat dibedakan berdasar jenis tepung atau proporsi antar 

campuran tepung. Karakteristik nugget ikan nila yang dikehendaki adalah 

memiliki warna kuning kecoklatan, juicy pada bagian dalam dan renyah 

pada bagian luar. Penggunaan tepung pada batter dengan jumlah protein 

semakin besar akan memberikan viskositas dan kemampuan perekatan yang 

lebih besar, kelembaban dapat lebih dijaga dan penyerapan minyak lebih 

sedikit. Kenampakan warna kuning pada nugget ikan nila akan diperoleh 

jika tepung batter yang digunakan mengandung pigmen alami seperti 

karoten pada tepung jagung. 
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Nicolai Darwin Efendi, NRP 6103014116. Effect of Batter Types on 

Physicochemical Properties of Nile Tilapia Nugget Fish 
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ABSTRACT 

 

 

Nugget is a processed meat product made from ground beef 

printed in the form of square pieces and coated with seasoned flour. This 

food is quite popular in various circles of society. Fish is a food that has 

high nutritional value, but the level of consumption of fish meat in 

Indonesia is low, so it needs innovation by making nuggets with raw fish 

meat. One example of fish that can be used as nugget is nile tilapia fish. 

Nile tilapia fish contains a high enough protein and low fat content, so it is 

suitable to be processed into nuggets. In the process of making nugget 

required coating called as batter. The main function of batter and breader is 

to improve the appearance (attractive color) and give the product taste 

characteristic. Formula can be distinguished by the type of flour or 

proportion between the flour mixture. Characteristics of nile tilapia fish 

nugget are a brownish yellow color, juicy on the inside and crispy on the 

outside. The use of flour in the batter with the greater amount of protein will 

provide the viscosity and greater adhesion capabilities, to keep the humidity 

and decrease an oil absorption. The appearance of yellow color on nile fish 

nuggets would be obtained if the flour batter that is used contain a natural 

pigment such as carotenoid in the corn flour. 
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