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RINGKASAN

ALFANDO WEDYAN PRATAMA. Mempelajari Pengaruh Cara Dan
Waktu Pemasakan Ikan Patin Terhadap Nugget Yang Dihasilkan (dibimbing oleh
ALHANANNASIR dan SUYATNO).

Tujuan pelaksanaan penelitian yaitu untuk mengetahui pengaruh cara dan
waktu pemasakan ikan patin terhadap nugget yang dihasilkan. Penelitian
dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah
Palembang dan Laboraturium Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya dari bulan
Juni 2025 sampai bulan Agustus 2025. Penelitian ini menggunakan metode
Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial. Faktor perlakuan yaitu cara dan
waktu pemasakan dengan taraf waktu 25,45 dan 65 menit dan terdiri dari 6
kombinasi perlakuan yang diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati, untuk
analisis kimia meliputi kadar protein dan kadar air, untuk uji organoleptik meliputi
rasa, warna, aroma menggunakan uji hedonik dan tingkat kekenyalan menggunakan
uji ranking. Berdasarkan hasil analisis kadar protein dan kadar air pada penelitian
ini yaitu perlakuan P, berbeda sangat nyata dengan perlakuan P;. Kadar protein
nugget ikan patin tertinggi terdapat pada perlakuan P, (pengukusan) dengan nilai
rata-rata 21,16% dan perlakuan P; berbeda sangat nyata dengan perlakuan P,.
Kadar air nugget ikan patin tertinggi terdapat pada perlakuan P; (perebusan) dengan
nilai rata-rata 49,24%. Uji organoleptik berpengaruh nyata terhadap warna, aroma,
dan rasa serta berpengaruh tidak nyata terhadap tingkat kekenyalan nugget ikan
patin. Tingkat kesukaan tertinggi terhadap warna pada perlakuan PoW;
(pengukusan dengan waktu pemasakan 25 menit) dengan nilai rata-rata 4,32
(kriteria disukai panelis), tingkat kesukaan tertinggi terhadap aroma pada perlakuan
P,W1 (pengukusan dengan waktu pemasakan 25 menit) dengan nilai rata-rata 3,88
(kriteria agak disukai panelis), tingkat kesukaan tertinggi terhadap rasa pada
perlakuan P, W (pengukusan dengan waktu pemasakan 25 menit) dengan nilai rata-
rata 4,40 (kriteria disukai panelis) dan tingkat kekenyalan tertinggi nugget ikan
patin pada intraksi perlakuan P,W, (pengukusan dan waktu 45 menit) dengan nilai
rata-rata 3,96 (kriteria agak kenyal).



SUMMARY

ALFANDO WEDYAN PRATAMA. Studying the Effect of Method and
Time of Cooking Patin Fish on the Nuggets Produced (supervised by
ALHANANNASIR and SUYATNO).

The purpose of this research was to determine the effect of cooking method
and time of boiling and steaming catfish on the nuggets produced. The research was
conducted at the Laboratory of the Faculty of Agriculture, Muhammadiyah
University of Palembang and the Laboratory of the Faculty of Agriculture,
Sriwijaya University from June 2025 to August 2025. This research used a factorial
Randomized Block Design (RAK) method. Treatment factors were the method and
time of boiling and steaming with time levels of 25,45 and 65 minutes and consisted
of 6 treatment combinations repeated 3 times. The parameters observed, for
chemical analysis included protein content and moisture content, for organoleptic
tests included taste, color, aroma using hedonic tests and the level of elasticity using
ranking tests. Based on the organoleptic test, it had a significant effect on color,
aroma, and taste and had no significant effect on the level of elasticity of catfish
nuggets. Meanwhile, for the results of the analysis of protein and moisture content
in this study, treatment P> was very significantly different from treatment P;. The
highest protein content of catfish nuggets was found in treatment P> (steaming) with
an average value of 21,16% and treatment P; was very significantly different from
treatment P». The highest moisture content of catfish nuggets was found in
treatment Py (boiling) with an average value of 49,24%. The highest level of
preference for color was in the P, W treatment (steaming with a cooking time of 25
minutes) with an average value of 4,32 (criteria preferred by panelists), the highest
level of preference for aroma was in the P,W; treatment (steaming with a cooking
time of 25 minutes) with an average value of 3,88 (criteria somewhat preferred by
panelists), the highest level of preference for taste was in the PoW; treatment
(steaming with a cooking time of 25 minutes) with an average value of 4,40 (criteria
preferred by panelists) and the highest level of chewiness of catfish nuggets was in
the interaction of the P,W; treatment (steaming and a cooking time of 45 minutes)
with an average value of 3,96 (criteria somewhat chewy).
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BAB I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Nugget merupakan salah satu produk makanan siap saji yang telah dipanaskan
hingga setengah matang (precooked) kemudian dibekukan (Ridlowi dan Cahyani,
2020). Biasanya terbuat dari olahan daging giling dengan penambahan tepung
tapioka dan bumbu-bumbu lain seperti garam, merica, bawang putih, yang
berfungsi sebagai penyedap rasa (Rumondor dan Tamasoleng, 2020). Ikan yang
digunakan dalam produksi nugget ikan umumnya adalah ikan tenggiri dan kakap.
Harga jual ikan-ikan tersebut di pasaran cukup mahal, sehingga perlu dicari
alternatif bahan yang lebih terjangkau dari segi harga namun kaya akan nilai gizi
(Safitri et al., 2020).

Nugget dapat dibuat dari berbagai jenis daging, baik daging ayam, sapi,
maupun ikan. Biasanya masalah yang ditemukan dalam produksi nugget adalah
adanya tekstur yang lembek, adonan yang kurang tercampur dengan baik dan
mudah rapuh saat dipotong, serta suhu penyimpanan yang tepat agar nugget benar-
benar dapat bertahan lama dan masih layak untuk dikonsumsi. Nugget ikan
merupakan salah satu produk diversifikasi pangan yang bertujuan untuk mengubah
penampilan ikan agar lebih menarik untuk dikonsumsi.

Salah satu bentuk olahan dari daging ikan yang digiling halus dan dicampur
dengan bahan pengikat, serta ditambahkan bumbu-bumbu yang kemudian dikukus
dan dicetak menjadi bentuk tertentu yaitu nugget ikan. Produk makanan ini berasal
dari daging hewani yang mengandung kadar protein dan lemak yang tinggi tetapi
rendah serat. Pengolahan nugget saat ini juga sering ditambahkan bahan pangan
yang kaya serat (Ayu et al., 2020).

Ikan patin (Pangasius pangasius) merupakan salah satu jenis ikan budidaya
yang produksinya terus meningkat. Pemanfaatan ikan patin umumnya hanya
sebagai lauk pauk dan masih sedikit yang dimanfaatkan dalam produk bernilai

tambah. Karakteristik daging ikan patin banyak mengandung lemak, menyebabkan



daging ikan berwarna kuning karena adanya karotenoid dan perubahan bau (odor)
dan rasa (flavor) yang disebabkan oleh kontak dengan oksigen (Dasir et al., 2021).

Bau dan rasa amis pada ikan disebabkan oleh asam amino bebas dari
kandungan protein daging dan berbagai asam lemak bebas dari kandungan lemak
daging. Bau amis pada ikan juga mempengaruhi karakteristik rasa dan cita rasa
makanan olahan. Ada beberapa faktor yang mempengaruhi bau amis pada ikan,
yaitu yang pertama adalah reaksi kimia seperti oksidasi lipid atau lemak, ketika
lemak terpapar oksigen maka akan terjadi oksidasi dan terurai menjadi molekul-
molekul yang lebih kecil dan lebih mudah menguap, faktor yang kedua adalah
Trimethylamine oxide (TMAO), yaitu senyawa kimia yang terdapat pada ikan
apabila ikan tersebut tidak disimpan atau diolah dengan baik.

Selain itu, sifat organoleptik seperti bau dan rasa berubah secara signifikan.
Perubahan biokimiawi pada daging menyebabkan penurunan tingkat kesukaan
konsumen ke tingkat yang optimal. Penguraian lebih lanjut dari komponen daging
menyebabkan bau yang tidak sedap. Bau dan rasa yang disukai disebabkan oleh
pembentukan senyawa flavor seperti merkaptan, metil merkaptan, alkohol, dan
lain-lain. Sedangkan bau dan rasa yang tidak disukai adalah senyawa trimetilamina,
amonia dan lain-lain (Hasanah et al., 2017).

Menurut penelitian Ana et al., (2022) tentang kadar lemak ikan kakap putih
segar dan kukus, dalam proses pengukusan ikan dapat mengubah komposisi
kimiawi seperti mengurangi kadar lemak dan kolesterol. Manfaat lain dari
pengukusan adalah dapat meningkatkan daya simpan daging ikan agar lebih tahan
lama. Efek pengukusan dapat menurunkan kandungan mineral dan mengurangi
kandungan protein dan lemak pada ikan. Pengukusan merupakan salah satu
pengolahan makanan dalam sistem wadah tertutup dengan mengandalkan uap air,
sehingga makanan tidak bersentuhan langsung dengan air, sehingga dapat
meminimalisir hilangnya nilai gizi selama berinteraksi langsung dengan air
mendidih, pengukusan dapat merubah tekstur daging ikan, yang disebabkan karena
proses degradasi kolagen, sehingga dengan panas yang berlebihan dapat terjadi

denaturasi (Sulfitri et al., 2020).



Pemasakan atau pemanasan dapat merubah nilai kadar lemak yang keluar
karena uap air yang keluar semakin tinggi pada sebagian daging ikan dapat
menyebabkan pelelehan, sehingga pemanasan dapat mempengaruhi kadar lemak
dan zat gizi daging ikan yang lain (Pratama, 2013). Mengukus adalah salah satu
proses pemanasan yang dirancang untuk menonaktifkan enzim yang mengubah
warna, rasa, dan nilai gizi. Pengukusan dilakukan dengan suhu air lebih tinggi dari
66 °C dan lebih rendah dari 82 °C. Pengukusan dapat mengurangi zat gizi pada
daging ikan patin, tetapi tidak sebanyak perebusan (Kresnasari et al., 2019).

Pada penelitian yang dilakukan oleh Hendrikayanti et al., (2022) tentang
pengukusan kerupuk ikan patin dari hasil uji hedonik yang diperoleh dari
penampakan, bau, rasa, dan tekstur kerupuk yang paling baik adalah kerupuk
dengan lama pengukusan 50 menit dan suhu penggorengan 170 °C.

Kandungan lemak dapat dikurangi dengan menambah waktu pengukusan, hal
ini didukung oleh penelitian Dhanapal et al., (2012) mengenai pengaruh pemasakan
terhadap karakteristik fisik, biokimia, dan bakteriologis serta profil asam lemak
steak ikan nila (Oreochromis mossambicus), yang menyatakan bahwa
berkurangnya kandungan lemak pada ikan yang mengalami proses pengukusan
disebabkan oleh hilangnya cairan jaringan selama pemasakan, karena pemanasan
akan mempercepat pergerakan molekul lemak, sehingga meningkatkan jarak antar
molekul lemak dan mempermudah proses pelepasan lemak.

Proses perebusan merupakan jenis pemasakan dimana bahan yang akan
dimasak menerima panas melalui media air. Pada penelitian yang dilakukan oleh
Rofiq dan Ernawati (2017) waktu perebusan terhadap kualitas pempek ikan belut
yang optimal terhadap kesukaan konsumen dari segi rasa, aroma dan tekstur adalah
selama 40 menit. Jumlah lemak dan protein pada pempek ikan belut semakin
menurun, karena proses perebusan dengan suhu yang tinggi dan waktu yang lama
dapat menyebabkan kadar lemak dan protein menurun. Pada penelitian sebelumnya
yang dilakukan oleh Yunita ef al., (2010) menyatakan bahwa lama pengukusan
berpengaruh terhadap daya terima kandungan protein dan lemak nugget ikan
cakalang dan hasil pengujian organoleptik dengan waktu yang paling optimal yaitu

60 menit.



Menurut penelitian Suardi et al., (2020), ikan dipanaskan dengan cara direbus
dapat mengubah tekstur daging akibat degradasi kolagen, sehingga panas yang
berlebihan dapat menyebabkan denaturasi. Ikan yang di lakukan dengan proses
pengukusan lebih baik dari pada perebusan. Hal ini dikarenakan perebusan
membuat daging ikan bersentuhan langsung dengan air, sehingga nilai gizinya lebih
banyak yang hilang. Berdasarkan uraian di atas maka, akan dilakukan penelitian

pengaruh cara dan waktu pemasakan ikan patin terhadap nugget yang dihasilkan
1.2 Tujuan dan Manfaat
1.3 Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di atas dapat dirumuskan masalah yaitu
bagaimana pengaruh cara dan waktu pemasakan perebusan dan pengukusan ikan

patin terhadap nugget yang dihasilkan?
1.3.1 Tujuan

Tujuan pelaksanaan penelitian yaitu untuk mengetahui pengaruh cara dan
waktu pemasakan perebusan danpengukusan ikan patin terhadap nugget yang

dihasilkan.

1.3.2 Manfaat
Manfaat pelaksanaan penelitian yaitu:

1. Sebagai pelatihan untuk melakukan penelitian, memperluas pengetahuan
dan pengalaman di bidang teknologi pangan dalam pengolahan nugget ikan.

2. Menciptakan gagasan ilmu pembaharuan pengetahuan di bidang teknologi
pangan

3. Memberikan informasi pengolahan nugget dengan cara dan waktu

pemasakan ikan patin
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