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ABSTRAK

Nugget dikategorikan sebagai produk restructured meat yang
merupakan teknik pengolahan daging dengan pemotongan daging hingga
ukuran yang relatif kecil, kemudian disatukan dan dibentuk kembali
menjadi ukuran yang lebih besar. Salah satu jenis ikan yang dapat dibuat
nugget adalah tenggiri. Ikan tenggiri merupakan salah satu jenis ikan yang
diminati masyarakat karena rasanya yang lezat, aromanya yang khas, dan
tinggi protein, tetapi memiliki harga jual yang relatif tinggi sehingga untuk
menurunkan nilai ekonomis nugget tenggiri ditambahkan pisang kepok
putih. Pisang kepok putih merupakan salah satu buah yang mudah diperoleh
di pasaran karena ketersediaannya yang tidak mengenal musim, tetapi
kurang dimanfaatkan masyarakat.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan faktor tunggal, yaitu konsentrasi tenggiri dan pisang kepok putih
yang terdiri dari tujuh level perlakuan yaitu 90:10, 80:20, 70:30, 60:40,
50:50, 40:60, dan 30:70 dengan pengulangan sebanyak tiga kali. Pengujian
sifat fisikokimia yang dilakukan adalah pengujian kadar air, tekstur, protein
dan WHC. Pengujian sifat organoleptik meliputi uji kesukaan panelis
terhadap rasa, tekstur, dan juiceness. Data kemudian dianalisa
menggunakan ANOVA pada o = 5% dan jika menunjukan beda nyata
dilanjutkan dengan uji DMRT. Nugget tenggiri pisang dengan perlakuan
terbaik adalah nugget dengan perlakuan proporsi tenggiri 30% dan pisang
70%, yang memiliki kadar air kadar air sebesar 35,77+0,10%, WHC adonan
sebesar  96,90+0,86%, kadar protein  22,44+0,96%, hardness
4715,754228,15 ¢,  cohessiveness  0,4426+0,0541,  gumminess
2028,17+173,86 ¢, chewiness 1377,72+206,58 g, serta organoleptik
kesukaan tekstur, juicwness, dan rasa dengan nilai 5,9988; 5,7913; 5,8925.

Kata kunci: pisang kepok putih, ikan tenggiri, nugget, fisikokimia dan
organoleptik
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ABSTRACT

Nugget categorized as restructured meat product which is a meat
processing techniques with cuts of meat to a relatively small size, then put
together and reshaped into a larger size. One type of fish that can be made
nugget is Scomberomorus sp. Scomberomorus sp is one type of fish that the
public interest because of its delicious taste, spesific flavor and high protein,
but has a high cost so as to decrease the economic value added Musa
balbisiana triploid BBB in Scomberomorus sp nugget. Musa balbisiana
triploid BBB is one fruit that is easily available in the market because of its
availability that knows no season, but underutilized community.

The research design was Randomized Block Design single factor,
namely the concentration of Scomberomorus sp and Musa balbisiana
triploid BBB consisting of seven levels those are 90:10, 80:20, 70:30,
60:40, 50:50, 40:60, and 30:70 with four repetitions for each treatment. The
parameters are physicochemical (water content, texture, protein and WHC)
and. organoleptic (taste, texture, and juiceness). Data were analyzed using
ANOVA at a.=5 % and DMRT test to see where the level of treatment that
gives a real effect . Fish banana nuggets with the best treatment is the
proportion of treatment Scomberomorus sp and Musa balbisiana triploid
BBB nuggets is 30 % and 70 %, which has a water content 35,77+0,10%,
protein content of 22,44+0,96%,, hardness 4715,75+228,15 g,
cohessiveness 0,4426+0,0541, gumminess 2028,17+173,86 g, chewiness
1377,72+206,58 g, and organoleptic preferences texture, juiciness, and a
sense of the value of 5,9988; 5,7913; 5,8925.

Keywords: musa balbisiana triploid BBB, Scomberomorus sp, nhugget,
physicochemical and organoleptic
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