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ABSTRAK 

 

Latar Belakang: Ikan gaguk merupakan salah satu ikan lokal yang memiliki 

kandungan protein dan omega-3 yang cukup tinggi, namun pemanfaatannya masih 

terbatas. Salah satu upaya pengembangan produk pangan berbasis ikan gaguk 

adalah dengan pembuatan nugget yang dipadukan dengan tepung labu kuning 

sebagai sumber beta karoten dan serat.Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh penambahan tepung labu kuning terhadap daya terima 

organoleptik nugget ikan gaguk berdasarkan warna, rasa, aroma, dan tekstur. 

Metode: Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) yang terdiri dari empat formulasi yaitu F0 (100 g ikan gaguk), F1 

(80 g ikan gaguk : 20 g tepung labu kuning), F2 (60 g ikan gaguk : 40 g tepung labu 

kuning), dan F3 (40 g ikan gaguk : 60 g tepung labu kuning). Uji organoleptik 

dilakukan terhadap 30 panelis menggunakan uji hedonik. Data dianalisis 

menggunakan uji Kruskal-Wallis dan dilanjutkan Mann-Whitney. Hasil: Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa formula F0 paling disukai panelis terutama pada 

atribut warna dengan nilai mean tertinggi 4,10. Uji statistik menunjukkan terdapat 

pengaruh signifikan penambahan tepung labu kuning terhadap daya terima nugget 

(p<0,05).Kesimpulan: Penambahan tepung labu kuning mempengaruhi tingkat 

kesukaan panelis terhadap nugget ikan gaguk, terutama pada warna, rasa, aroma, 

dan tekstur. 

 
Kata Kunci: Nugget ikan gaguk, Tepung labu kuning, Uji organoleptik, Daya terima, 

pangan lokal 
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ABSTRACT 

 

Background: Gaguk fish is one of the local fish species that contains high levels of 

protein and omega-3 fatty acids; however, its utilization is still limited. One effort 

to develop gaguk fish-based food products is by producing nuggets combined with 

pumpkin flour as a source of beta-carotene and dietary fiber.Objective: This study 

aimed to determine the effect of adding pumpkin flour on the organoleptic 

acceptability of gaguk fish nuggets based on color, taste, aroma, and texture. 

Methods: This study used an experimental method with a Completely Randomized 

Design (CRD) consisting of four formulations, namely F0 (100 g gaguk fish), F1 

(80 g gaguk fish : 20 g pumpkin flour), F2 (60 g gaguk fish : 40 g pumpkin flour), 

and F3 (40 g gaguk fish : 60 g pumpkin flour). Organoleptic testing was conducted 

on 30 panelists using a hedonic test. Data were analyzed using the Kruskal-Wallis 

test followed by the Mann-Whitney test. Results: The results showed that formula 

F0 was the most preferred by the panelists, especially in the color attribute, with 

the highest mean score of 4.10. Statistical analysis indicated that the addition of 

pumpkin flour had a significant effect on the acceptability of the nuggets (p<0.05). 

Conclusion: The addition of pumpkin flour affected the panelists’ preference levels 

for gaguk fish nuggets, particularly in terms of color, taste, aroma, and texture. 

Keywords: Gaguk fish nuggets, Pumpkin flour, Organoleptic test, Acceptability, Local food 

products. 
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