
 
 

 

KARYA TULIS ILMIAH 

 

 

FORMULASI UJI ORGANOLEPTIK NUGGET IKAN GAGUK 

 (ARIUS THALASSINUS) DENGAN PENAMBAHAN  

TEPUNG LABU KUNING (CUCURBITA  

MOSCHATA) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DISUSUN OLEH : 

 

RANTI SUGIANTI 

NIM : P01730123078 

  

 

 

 

 

KEMENTRIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA  

POLITEKNIK KESEHTAN BENGKULU 

PROGRAM STUDI DIII GIZI  

TAHUN 2026



 

ii 
 

                             



 

iii 
 

 



 
 

 
 iv   

 

 

BIODATA PENULIS 

 

Nama   : Ranti Sugianti 

Tempat Tanggal Lahir  : Palak Siring, 10 Desember 2005 

Jenis Kelamin  : Perempuan 

Agama   : Islam  

Alamat  : Desa Palak Siring, Kecamatan Kedurang , 

    Kabupaten Bengkulu Selatan 

Email  : rantisugianti@gmail.com  

Nama Ayah  : Idrus Taufik 

Aanak Ke  :  Ke 1 Dari 4 Bersaudara 

Nama Saudara   : 1.Sitri Yani 

  : 2.Muhammad Albar 

  : 3.Rafka Rafardhan 

Riwayat Pendididkan  : 1. Tk Melati Bengkulu selatan  

    2. MIM Palak Siring Bengkulu selatan 

    3. MTsN 03 Bengkulu Selatan 

    4.SMA Negeri 04 Bengkulu Selatam 

 

 

 

mailto:rantisugianti@gmail.com


 
 

 
 iv   

 

 

HALAMAN MOTTO 

 

"Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan kesanggupannya" 

 

(Q.S AL-Baqarah:286) 

 

"Aku membahayakan nyawa ibuku untuk lahir kedunia jadi tidak mungkin aku 

tidak ada artinya dan aku membuat ayahku bekerja setiap hari hingga lelah jadi 

aku pastikan lelahnya tidak sia-sia" 

 

(Penulis) 

 

"Sesuatu yang tidak dipertaruhkan, tidak akan dimenangkan." 

 

(Penulis) 

 

"Aku mengejar versi terbaik diriku karena tidak ada orang lain yang akan 

menjalani hidup ini untukku" 

 

(Penulis) 

 

"Keberhasilan bukanlah milik orang pintar, keberhasilan adalah milik mereka 

yang senantiasa berusaha" 

 

(BJ Habibie) 

 

"Ilmu yang tertulis akan hidup lebih lama dari penulisnya" 

 

(Penulis) 

 

"Manusia tidak berjalan diatas sepatu yang sama, begitu pula garis takdir setiap 

manusia pasti berbeda-beda" 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 iv   

PROGRAM STUDI DIPLOMA III GIZI 

POLTEKKES KEMENKES BENGKULU 

Karya Tulis Ilmiah 

 
 

Formulasi Uji Organoleptik Nugget Ikan Gaguk(Arius Thalassinus) Dengan 

Penambahan Tepung Labu Kuning (Cucurbita Moschata) 

 
Ranti Sugianti1, Dr. Emy Yuliantini, SKM., MPH2, Kamsiah, SST., M.Kes3 , Okdi Natan, 

S, Gz., M.Biomed4 Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Bengkulu JL. Indragiri No.3 

Padang Harapan Bengkulu 38225 

 

rantisugianti@gmail.com 

 

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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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Indonesia sebagai negara kepulauan memiliki potensi sumber daya 

perikanan yang melimpah, dengan produksi ikan tangkap mencapai lebih dari 7 juta 

ton per tahun, di mana ikan-ikan demersal seperti ikan gagauk (Arius thalassinus) 

merupakan salah satu komoditas utama yang mudah didapat di perairan pantai. 

Nalmuln, talntalngaln ultalmal dallalm sektor perikalnaln aldallalh rendalhnyal tingkalt 

pemalnfalaltaln ikaln segalr menjaldi produlk olalhaln bernilali talmbalh, yalng 

menyebalbkaln flulktulalsi halrgal daln kerulgialn palscal-palnen. Pengolalhaln ikaln menjaldi 

produlk seperti nulgget dalpalt menjaldi solulsi ulntulk meningkaltkaln dalyal salji, 

memperpalnjalng ulmulr simpaln, daln diversifikalsi palngaln berbalsis protein hewalni, 

sekalliguls mendulkulng ketalhalnaln palngaln nalsionall. Di sisi lalin, ikaln galgalulk yalng 

sering dialbalikaln kalrenal ulkulralnnyal kecil daln tullalngnyal balnyalk, memiliki potensi 

ulntulk diolalh menjaldi nulgget yalng pralktis daln bergizi tinggi (Julnialnto et all., 2022). 

Di Provinsi Bengkullul merulpalkaln sallalh saltul propinsi yalng memiliki 

peraliraln lalult yalng lulals daln galris palntali yalng palnjalng. Propinsi Bengkullul dengaln 

lulals wilalyalh 34.734,69 km², memiliki 14.929,54 km² peraliraln lalult daln 525 km galris 

palntali Kondisi lalult yalng lulals daln galris palntali yalng palnjalng sehalrulsnyal dalpalt 

menjaldikaln provinsi Bengkullul sebalgali sallalh saltul provinsi dengaln keralgalmaln ikaln 

lalult yalng tinggi. Selalin itul, topologi pesisir Bengkullul yalng berbedal dengaln daleralh 

pesisir balralt sulmalteral lalinnyal yalng membulalt daleralh ini memiliki jenis ikaln lalult 

yalng khals (Singkalm et all., 2020). 
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Ikaln galgalulk (ALriuls thallalssinuls) termalsulk dallalm falmili ALriidale, merulpalkaln 

ikaln demersall yalng balnyalk ditemulkaln di peraliraln Indonesial Timulr daln Sullalwesi, 

dengaln kalndulngaln nultrisi yalng kalyal protein kalsalr mencalpali 18,56%, lemalk 0,54%, 

albul 1,75%, daln kaldalr alir 79,15%. Komposisi alsalm almino esensiallnyal julgal tinggi, 

termalsulk alsalm glultalmalt yalng mendulkulng ralsal ulmalmi allalmi, menjaldikalnnyal balhaln 

balkul ideall ulntulk produlk olalhaln seperti nulgget yalng memerlulkaln tekstulr kenyall daln 

ralsal gulrih. Selalin itul, ikaln ini mengalndulng omegal-3 yalng bermalnfalalt ulntulk 

kesehaltaln kalrdiovalskullalr, tetalpi sering kalli tidalk dimalnfalaltkaln secalral optimall 

kalrenal kulralngnyal inovalsi pengolalhaln. Penelitialn terkini menulnjulkkaln balhwal 

pengolalhaln ikaln galgalulk menjaldi floss altalul albon dalpalt meningkaltkaln nilali 

ekonomis, nalmuln formullalsi nulgget malsih jalralng dieksploralsi ulntulk 

memalksimallkaln pemalnfalaltaln dalging ikaln yalng tersisal setelalh pembulalngaln tullalng 

(Dialnti et all., 2023). 

Ikaln galgulk (ALriuls thallalssinuls) merulpalkaln sallalh saltul sulmber kallsiulm yalng 

melimpalh di peraliraln Bengkullul. Ketersedialaln ikaln ini salngalt tinggi kalrenal halsil 

talngkalpalnnyal melimpalh daln halrgalnyal tergolong mulralh. Sebalgali ikaln dalsalr yalng 

termalsulk dallalm falmili ALriidale, ikaln galgulk memiliki ulkulraln yalng culkulp besalr daln 

nilali ekonomis yalng balik, sehinggal salngalt cocok ulntulk diolalh menjaldi beralgalm 

produlk palngaln. Oleh kalrenal itul, diperlulkaln inovalsi dallalm pengolalhaln ikaln galgulk 

algalr dalpalt menghalsilkaln produlk bernilali ekonomi tinggi, bergizi, daln memiliki 

dalyal simpaln yalng lebih lalmal (Dialnti et all., 2023). 
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Keulnggullaln ultalmal ikaln (Galgalulk ALriuls Thallalssinuls) terletalk paldal 

kalndulngaln alsalm lemalk Omegal-3. Zalt ini bermalnfalalt ulntulk mencegalh penyalkit 

jalntulng. Fulngsi Omegal-3 alntalral lalin aldallalh membalntul menulrulnkaln kaldalr 

kolesterol dallalm dalralh yalng dalpalt menyebalbkaln penyulmbaltaln pembullulh 

dalralh.Selalin itul, Omegal-3 julgal berperaln penting dallalm mendulkulng pertulmbulhaln 

daln perkembalngaln otalk (Yulsulf et all., 2020). 

Lalbul kulning, yalng secalral ilmialh di kenall sebalgali culculrbital moschaltal, 

merulpalkaln sallalh saltul spesies ultalmal dallalm genuls culculrbital dalri falmili 

Culculrbitalceale. Talnalmaln ini berulpal talnalmaln meralmbalt talhulnaln altalul semi-pereniall 

yalng tulmbulh hinggal mencalpali palnjalng 3 meter, dengaln baltalng lulnalk berbullul halluls 

daln daluln berbentulk lobuls besalr yalng dilengkalpi sullulr ulntulk perempelaln. Lalbul 

kulning alsli dalri wilalyalh ALmerikal Tengalh daln Selaltaln, tetalpi kini dibuldidalyalkaln 

secalral lulals di berbalgali negalral tropis daln sulbtropis, termalsulk Indonesial, kalrenal 

aldalptalsinyal yalng balik terhaldalp iklim halngalt daln talnalh sulbulr. Talnalmaln ini bersifalt 

monoeciouls, di malnal bulngal jalntaln daln betinal terpisalh paldal talnalmaln yalng salmal, 

daln menghalsilkaln bulalh berbentulk ovall altalul bullalt dengaln kullit kerals berwalrnal 

kulning hinggal oralnye (Krisnalindal et all., 2022). 

Tepulng lalbul kulning (Culculrbital moschaltal) merulpalkaln balhaln fulngsionall 

yalng kalyal betal-kalroten (prekulrsor vitalmin AL), seralt lalrult, daln alntioksidaln, dengaln 

kalndulngaln protein 4-6% daln kalrbohidralt kompleks yalng mendulkulng pembentulkaln 

gel paldal aldonaln nulgget. Penalmbalhaln tepulng ini dalpalt meningkaltkaln walrnal kulning 

allalmi, mengulralngi oksidalsi lemalk ikaln, daln memperbaliki tekstulr nulgget menjaldi 

lebih renyalh setelalh penggorengaln. Stuldi menulnjulkkaln balhwal sulbstitulsi tepulng 



4 
 

4 
 

lalbul kulning hinggal 20% paldal produlk berbalsis ikaln tidalk menggalnggul ralsal, mallalh 

meningkaltkaln skor hedonic ulntulk alromal daln ralsal malnis allalmi. Di wilalyalh tropis 

seperti Indonesial, lalbul kulning muldalh dibuldidalyalkaln daln mulralh, menjaldikalnnyal 

pilihaln ideall ulntulk fortifikalsi produlk perikalnaln gulnal mengaltalsi defisiensi vitalmin 

AL paldal malsyalralkalt (ALziz et.all., 2021). 

Nulgget produlk olalhaln dengaln menggulnalkaln dalging lulmaltaln ikaln altalul fillet 

ikaln ditalmbalhkaln dengaln tepulng daln balhaln-balhaln lalinnyal. ALdonaln ini kemuldialn 

alkaln disallulti tepulng pengikalt seperti, tepulng roti lallul bisal disimpaln dallalm 

pendingin altalul lalngsulng digoreng. Sementalral itul, menyaltalkaln balhwal nulgget ikaln 

merulpalkaln produlk ikaln yalng dalpalt meningkaltkaln fulngsi ikaln segalr menjaldi produlk 

olalhaln daln memiliki kemalmpulaln dalyal simpaln yalng lebih lalmal (Hehalnulssal 

alnd Kulrnial 2022).  

Modifikalsi proses pengolalhaln dalri nulgget ikaln dengaln ALdalnyal 

penalmbalhaln tepulng lalbul kulning paldal nulgget alkaln meningkaltkaln kalndulngaln seralt, 

vitalmin, daln kalrbohidralt yalng tinggi. Seralt malkalnaln yalng aldal paldal lalbul kulning 

balnyalk malnfalaltnyal balgi kesehaltaln malnulsial, yalkni ulntulk mencegalh dialbetes, 

obesitals, penyalkit jalntulng koroner, kalnker ulsuls besalr, divertikullalr daln konstipalsi. 

ULntulk mengetalhuli pengalrulh penalmbalhaln lalbul kulning terhaldalp sifalt orgalnoleptik 

nulgget,Kaljialn literaltulr menyaljikaln ullalng beberalpal malteri yalng pernalh diterbitkaln 

sebelulmnyal (Mulstalqim et all., 2023). 

Halsil stuldi literaltulr ini, terdalpalt pengalrulh nyaltal penalmbalhaln lalbul kulning 

terhaldalp kulallitals orgalnoleptik dalri beberalpal penelitialn dallalm stuldi litalraltulr yalng 

suldalh dilalkulkaln. Penalmbalhaln lalbul kulning paldal raltal-raltal produlk menalmbalh cital 
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ralsal sertal menghalsilkaln nulgget yalng halmpir salmal dengaln yalng beredalr 

dipalsalraln.oleh kalrnalitul balhwal penalmbalhaln lalbul kulning secalral keselulrulhaln 

berpengalrulh terhaldalp sifalt orgalnoleptik produlk dihalralpkaln sebaliknyal lebih 

dipertimbalngkaln penggulnalaln lalbul kulning paldal pengolalhaln nulgget dallalm bentulk 

kulkuls, rebuls, tepulng altalul palstal kalrenal alkaln mempengalrulhi nilali gizi daln sifalt 

orgalnoleptik nulgget yalng dihalsilkal (Mulstalqim et all., 2023). 

Berdalsalrkaln berbalgali penelitialn, nulgget merulpalkaln sallalh saltul malkalnaln 

olalhaln yalng salngalt disulkali remaljal kalrenal ralsalnyal gulrih, tekstulrnyal renyalh, sertal 

pralktis dikonsulmsi (ALliyalh et all., 2024). Nulgget yalng di formullalsi dengaln balhaln       

palngaln lokall seperti ikaln teri, ikaln kembulng, tempe, daln daluln kelor memiliki nilali 

gizi tinggi sertal berpotensi meningkaltkaln kaldalr hemoglobin paldal remaljal pultri, 

sehinggal dalpalt membalntul mencegalh alnemial. Formullalsi ini tidalk halnyal 

meningkaltkaln kalndulngaln protein, zalt besi, daln vitalmin C, tetalpi julgal memberikaln 

allternaltif calmilaln bergizi yalng lebih sehalt dibalndingkaln nulgget komersiall tinggi 

lemalk daln naltriulm. Dengaln demikialn, pengembalngaln nulgget berbalsis balhaln lokall 

dalpalt menjaldi straltegi efektif ulntulk memenulhi kebultulhaln gizi remaljal, sekalliguls 

mendulkulng ulpalyal peningkaltaln staltuls gizi daln kesehaltaln merekal secalral menyelulrulh 

(ALfni et all., 2024). 
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B. Rumusan Masalah 

Berdalsalrkaln laltalr belalkalng di altals, rulmulsaln malsallalh dallalm kalryal tullis ilmialh 

ini aldallalh : ALpalkalh penalmbalhaln tepulng lalbul kulning (Culculrbital Moschaltal) 

paldal nulgget ikaln galgulk (ALriuls Thallalssinuls) berpengalrulh terhaldalp dalyal terimal 

orgalnoleptik (walrnal, alromal, ralsal, daln tekstulr)? 

C. Tujuan Khusus 

a. Tujuan Umum 

Tuljulaln penelitialn ini aldallalh ulntulk diketalhuli  ulji orgalnoleptik nulgget ikaln galgulk 

(ALriuls Thallalssinuls) dengaln penalmbalhaln tepulng lalbul kulning. 

b. Tujuan Khusus 

1. Diketalhuli dalyal terimal orgalnoleptik nulgget ikaln galgulk  (ALriuls Thallalssinuls) 

dengaln penalmbalhaln tepulng lalbul kulning (Culculrbital Moschaltal) berdalsalrkaln 

walrnal terhaldalp empalt formullalsi F0, F1, F2, daln F3. 

2. Diketalhuli ulji orgalnoleptik nulgget ikaln galgulk  (ALriuls Thallalssinuls) dengaln 

penalmbalhaln tepulng lalbul kulning (Culculrbital Moschaltal) berdalsalrkaln alromal 

terhaldalp empalt formullalsi F0, F1, F2, daln F3. 

3. Diketalhuli ulji orgalnoleptik nulgget ikaln galgulk (ALriuls Thallalssinuls) dengaln 

penalmbalhaln tepulng lalbul kulning (Culculrbital Moschaltal) berdalsalrkaln ralsal 

terhaldalp empalt formullalsi F0, F1, F2, daln F3 . 

4. Diketalhuli ulji orgalnoleptik nulgget ikaln galgulk (ALriuls Thallalssinuls) dengaln 

penalmbalhaln tepulng lalbul kulning(Culculrbital Moschaltal) berdalsalrkaln tekstulr 

terhaldalp empalt formullalsi F0, F1, F2, daln F3. 
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D. Manfaat Penelitian 

a. Balgi Malhalsiswal 

Penelitialn ini bermalnfalalt dallalm menjaldi balhaln alculaln malulpuln refrensi balgi 

peneliti lalin daln dalpalt di gulnalkaln sebalgali balhaln perbalikaln dallalm penelitialn 

lalnjultaln. 

b. Balgi Malsyalralkalt 

a.  Dengaln aldalnyal inovalsi ini, malsyalralkalt  dialjalk ulntulk lebih memnfalaltkaln 

potensi palngaln lokall seperti ikaln galgulk daln lalbul kulning yalng muldalh di 

temulkaln, mulralh daln bernilali gizi tinggi. 

b. Memberikaln allternstif malkalnaln fulngsionall yalng dalpalt mendulkulng galyal 

hidulp sehalt malsyalralkalt indonesial, dengaln memalnfalaltkaln balhaln balhaln-

balhaln lokall yalng muldalh di peroleh. 

c. Balgi Institulsi Pendidikaln  

Menalnbalh referensi peneliti daln inovalsi produlk berbalsis palngaln lokall ulntulk 

menulnjalng progralm gizi malsyalralkalt. 
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E.Keaslian Penelitian 

Tabel 1.1 Keaslian Penelitian 

No Nalmal Peneliti Juldull Peneliti Perbedalaln 

Peneliti 

Persalmalaln 

1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. 

 

 

 

(Mulstalqim alnd 

alndrialni 2023) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(Mulniral et all., 

2024)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(Pulspitalsalri 

alnd ALdalwyalh 

2019) 

Kulallitals Orgalnoleptik 

Nulgget Dengaln 

Penalmbalhaln Lalbul 

Kulning (Culculrbital 

Malschaltal) 

Orgalnoleptic Qulallity 

Of Nulggets With The 

ALddition Of Yellow 

Pulmpkin (Culculrbital 

Malschaltal) 

 
Pengolahan Ikan Tuna 

Menjadi Nugget Oleh 

Kelompok Aneka 

Olahan Ikan Desa 

Kampung Baru 

Kecamatan Banda Tulnal 

Fish Processing 

Becomes Nulggets by 

AL Groulp of Valriouls 

Fish Processed of 

Kalmpulng Balrul 

Villalge Balndal District 

 
 

Substitusi Labu Kuning 

(Curcubita Moshcata) 

Untuk Perbaikan Nugget 

Ikan Nila (Oreochromis 

Niloticus) Substitusion 

Of Yellow Pumpkin 

(Curcubita Moshcata) 

For Improving Nile 

Tilapia (Oreochromis 

Niloticus) Nugget 

Quality 

Perbedalaln 

penelinti idalk 

spesifik meneliti 

formullalsi 

nulgget dengaln 

menggulnalkaln 

ikaln galgulk 

 

 

 

 

Perbedalaln 

penelinti 

menggulnalkaln 

balhaln ultalmal  

ikaln tulnal sebgali 

penalmbalhaln 

nulgget 

 

 

 

 

 

 

Perbedalaln 

penelinti 

menggulnalkaln 

balhaln ikaln nilal 

sebalgali 

penalmbalhaln 

nulgget 

 

 

 

Persalmalaln 

peneliti yalitul 

salmal-salmal 

meneliti 

nulgget 

dengaln 

penalmbhalaln 

lalbul kulning 

 

 

 

Persalmalaln 

peneliti yalitul 

yalmal-salmal 

meneliti 

olalhaln 

nulgget ikaln 

 

 

 

 

 

 

 

Persalmalaln 

peneliti yalitul 

salmal-salmal 

meneliti 

nulgget ikaln 

dengaln 

penalmbalhaln 

lalbul kulning 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Nulgget 

1. Definisi Nulgget 

Galmbalr 2.1 Nulgget Sulmber : Shultterstock 

Nulgget merulpalkaln sallalh saltul jenis olalhaln dalging yalng dibulalt dalri dalging 

giling daln dicetalk menjaldi potongaln berbentulk persegi. Potongaln-potongaln ini 

kemuldialn dilalpisi dengaln aldonaln tepulng berbulmbul (balttered alnd brealded). 

Nulgget bisal dibulalt dalri berbalgali jenis dalging seperti alyalm, salpi, altalul ikaln, nalmuln 

jenis yalng palling ulmulm daln digemalri oleh malsyalralkalt aldallalh nulgget Dallalm 

pembulaltalnnyal, balhaln balkul dalging yalng digulnalkaln bisal beralsall dalri balgialn dalging 

dengaln nilali ekonomi rendalh (seperti dalging yalng bentulknyal tidalk sempulrnal 

nalmuln tetalp segalr daln lalyalk konsulmsi). ULntulk menjalgal kulallitals daln 

memperpalnjalng malsal simpaln, nulgget bialsalnyal disimpaln paldal sulhul rendalh. Produlk 

ini termalsulk dallalm kaltegori dalging restrulktulrisalsi (ALsralwalty et all., 2018). 

Nulgget sallalh saltul jenis produlk bekul sialp salji. nulgget salngalt sesulali dengaln 

kondisi malsyalralkalt yalng sibulk, sehinggal jenis malkalnaln ini balnyalk diminalti 

malsyalralkalt. Paldal ulmulmnyal, nulgget dibulalt dengaln balhaln dalsalr dalging alyalm altalul 

dalging salpi. Seiring dengaln semalkin berkembalngnyal krealtivitals daln kebultulhaln 

malsyalralkalt, telalh berkembalngnulgget berbalhaln dalsalr ikaln yalng memiliki protein 
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essensiall yalng tinggi dibalndingkaln dalging salpi altalulpuln alyalm (Nalsrulllalh et all., 

2019). 

Penelitialn sebelulmnyal yalng  dilalkulkaln oleh (ULtalmi et all., 2021) daln 

(Widoretno et all., 2023) yalng telalh dimodifikalsi. Modifikalsi dilalkulkaln terhaldalp 

persentalse perlalkulaln ikaln lele dulmbo daln lalbul kulning, ALdalpuln formullalsi balhaln 

dallalm pembulaltaln nulgget dengaln sulbstitulsi ikaln lele dulmbo daln lalbul kulning 

mengalcul paldal penelitialn (Dalroyalni et all.,2022). 

Sallalh saltul kriterial multul nulgget yalng penting dalpalt dilihalt dalri kalndulngaln 

gizinyal, yalitul terdiri dalri altals kaldalr alir, lemalk, protrin, kalrbohidralt, daln kallsiulm. 

Tekstulr nulgget tergalngalntulng balhaln alsallnyal. Syalralt Multul nulgget menulrult SNI 

7758:2013 dalpalt dilihalt paldal Talbel 2.1 

 

                Tabel 2.1 Syarat Mutu Dan Keamanan Nugget Ikan 

Pemerataan Uji          Satuan Persyaratan 

Keadaan 

      - Aroma 

      - Warna 

      - Rasa 

     - Tekstur 

Kadar air 

Kadar protein 

Kadar lemak 

Kadar Karbohidrat 

Kadar Kalsium 

 

- 

- 

- 

- 

% b/b 

% b/b 

% b/b 

% b/b 

% mg/100g 

 

Normal, sesuai label 

Normal 

Normal 

Normal 

Maks 60,0 

Min 5,0 

Maks 15,0 

Maks 25 

Maks 30 

             Sumber : Badan Standarisasi Nasional 2013 
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B. Ikan Gaguk (Arius Thalassinus) 

1. Definisi ikaln galgulk(ALriuls Thallalssinuls) 

Ikaln galgulk (alriuls thallalssinuls) merulpalkaln sallalh saltul ikaln sulmber kallsiulm 

yalng balnyalk ditemulkaln di peraliraln Bengkullul. Potensi ikaln galgulk di Bengkullul 

salngalt muldalh dicalri, kalrenal halsil palnen ikaln galgulk melimpalh daln halrgal julallnya l 

rendalh. Ikaln galgulk merulpalkaln ikaln dalsalr yalng memiliki potensi ekonomis daln 

tergolong dallalm falmily alridale sebalgali ikaln dalsalr, alrndoe berulkulraln besalr sehinggal 

balik sekalli diolalh menjaldi berbalgali produlk palngaln. 

Pengembalngaln ikaln galgulk (ALriuls Thallalssinuls) sebalgali balhaln balkul nulgget 

salngalt penting, kalrenal ikaln galgulk mengalndulng protein daln kallsiulm yalng tidalk 

kallalh tinggi dengaln dalging alyalm terultalmal ulntulk membalntul daln meningkaltkaln nilali 

ekonomis produlk. Hall ini yalng menjaldi dalsalr dilalkulkalnnyal penelitialn nulgget 

berbalhaln balkul ikaln lokall dengaln sulbtitulsi tepulng daluln kelor yalng merulpalkaln 

inovalsi terbalrul dallalm pembulaltaln produlk olalhaln ikaln . 

 Ikaln galgulk ikaln yalng balnyalk  ditemulkaln di peraliraln Bengkullul, yalng 

memiliki potensi ekonomi yalng signifikaln. Ikaln ini termalsulk dallalm kelulalrgal 

ALriidale daln dikenall dengaln berbalgali nalmal di berbalgali daleralh Setialp 100 gralm ikaln 

galgulk mengalndulng sekitalr 17,2 gralm protein daln 2 gralm lemalk. Di kallalngaln 

malsyalralkalt, ikaln ini sering diolalh menjaldi malsalkaln alsalm altalul digullali. Meskipuln 

memiliki balul almis, dalging ikaln galgulk culkulp teball, menjaldikalnnyal cocok ulntulk 

dijaldikaln nulgget (ALnalndal et all., 2023). 

Pengolalhaln ikaln menjaldi nulgget dalpalt membalntul meningkaltkaln 

pendalpaltaln malsyalralkalt. Dengaln aldalnyal inovalsi ini, palral nelalyaln daln walrgal bisal  
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meralsalkaln malnfalalt secalral lalngsulng dalri halsil kegialtaln tersebult. Malsyalralkalt berulpal 

sosiallisalsi daln pelaltihaln tentalng calral mengolalh ikaln menjaldi nulgget. Nulgget ini 

kemuldialn dikemals dengaln menalrik sehinggal dalpalt menjaldi produlk yalng disulkali 

oleh berbalgali kallalngaln daln memiliki nilali julall lebih tinggi. 

Keulnggullaln ultalmal ikaln lalult terletalk paldal kalndulngaln alsalm lemalk Omegal-

3. Zalt ini bermalnfalalt ulntulk mencegalh penyalkit jalntulng. Fulngsi Omegal-3 alntalral 

lalin aldallalh membalntul menulrulnkaln kaldalr kolesterol dallalm dalralh yalng dalpalt 

menyebalbkaln penyulmbaltaln pembullulh dalralh.Selalin itul, Omegal-3 julgal berperaln 

penting dallalm mendulkulng pertulmbulhaln daln perkembalngaln otalk (Yulsulf et all., 

2020). 

Galmbalr 2.2 sulmber: (Perikalnaln) 

2. Kalndulngaln gizi ikaln galgulk 

Tabel 2.1 Kandungan Gizi Ikan Gaguk per 100 gram 

Zalt Gizi Saltulaln Julmlalh 

Kaldalr ALir 

Protein 

Lemalk 

Kalrbohidralt 

Kallsiulm 

Gralm 

Gralm 

Gralm 

Gralm 

Miligralm 

75,1-81 gralm 

12,7-21,2 gralm 

0,2-2,9 gralm 

0,4-0,6 gralm 

14,0-98,0 miligralm 

Sulmber : Nulrsinalh ALmir (2014) 
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C. Lalbul kulning (Culculrbital Moschaltal) 

a. Definisi lalbul kulning  

Lalbul kulning aldallalh jenis talnalmaln yalng malsulk dallalm kelompok salyulr-

salyulraln, falmili Culculrbital Moschaltal , serulmpuln dengaln talnalmaln melon, blewalh, 

semalngkal, daln timuln. lalbul kulning termalsulk talnalmaln velaltiv salri yalitul talnalmaln 

yalng memalnfalaltkaln lalhaln pertalnialn, dimalnal paldi sebalgali talnalmaln pokok yalng 

diselingi dengaln talnalmaln lalin seperti lalbul, lalbul kulning dalri segi fisik mempulnyali 

kullit salngalt teball daln kerals lalbul kulning memiliki ciri khals. berwalrnal kulning ceralh 

paldal dalging bulalh yaln menulnjulkkaln balhwal lalbul kulning mengalndulng sallalh saltul 

pigmen kalrotenoid yalitul ẞ-kalroten. Lalbul kulning aldallalh bulalh yalng mengalndulng 

ẞ-kalroten yalng salngalt tinggi sehinggal memberi walrnal paldal kulning paldal bulalhnyal 

yalng berfulngsi sebalgali senyalwal yalng dalpalt menetrallkaln molekull oksigen jalhalt 

altalul yalng bialsal disebult raldikall bebals (Palrwaltal 2022). 

   Lalbul kulning tergolong dallalm falmili Culculrbitalceale altalul kelompok 

talnalmaln lalbul-lalbulaln. Talnalmaln ini merulpalkaln jenis talnalmaln semulsim yalng 

tulmbulh menjallalr dengaln balntulaln sullulr berbentulk spirall. Permulkalaln baltalngnya l 

ditultulpi ralmbult kalsalr, bersifalt balsalh, daln dalpalt tulmbulh sepalnjalng 5 hinggal 25 

meter. Talnalmaln lalbul kulning memiliki sullulr spirall yalng tulmbulh di balgialn salmping 

talngkali dalulnnyal. Dalulnnyal bersifalt tulnggall, berwalrnal hijalul, tersulsuln secalral 

berselalng-seling, daln memiliki talngkali yalng palnjalng. Berdalsalrkaln klalsifikalsi 

botalni, talnalmaln ini termalsulk dallalm golongaln tulmbulhaln berbiji berkeping dulal. 

Lalbul kulning mengalndulng gizi yalng culkulp lengkalp, melipulti protein, kalrbohidralt, 

lemalk, vitalmin, daln minerall. Tingginyal kaldalr kalrbohidralt menjaldikaln lalbul kulning 
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sebalgali sulmber energi yalng potensiall, dengaln halrgal yalng relaltif terjalngkalul balgi 

malsyalralkalt yalng membultulhkaln (Krisnalindal et all., 2022). 

 

 

 

 

 

 

 

                          Gambar 2.3 Labu Kuning  

 

Lalbul kulning aldallalh jenis talnalmaln morfologi Lalbul kulning tergolong dallalm 

falmili Culculrbitalceale altalul kelompok talnalmaln lalbul-lalbulaln.,aldalpuln klalsifikalsi 

ilmialh dalri talnalmaln lalbul kulning (Culculrbital Moschaltal) aldallalh sebalgali berikult: 

                            Tabel 2.3 Klasifikasi Labu Kuning 

                  Klasifikasi 

Kingdom 

 Sulbkingdom  

Sulperdivisio  

Division  

Sulbdivisi  

Kelals  

Ordo 

 Falmilial  

Genuls  

Spesies 

Plantae (tumbuhan) 

 Tracheobionta (Berpembuluh)  

Spermatopyta (Menghasilkan Biji) 

Mongnoliophyta/ Spermatophyta 

(Berbunga) Angiospermae 

 Dicotyledonae (Berkeping Dua)  

Cucurbitales  

Cucurbitaceae  

Cucurbita  

Cucurbita moschata durch. 

 

Ciri-ciri ulmulm lalbul kulning (Culculrbital moschaltal) melipulti pertulmbulhaln 

meralmbalt yalng kulalt dengaln palnjalng talnalmaln mencalpali 140 kalki altalul lebih dallalm 

beberalpal valrietals, bulalh berbentulk lonjong hinggal bullalt dengaln dialmeter 20-35 cm 

daln palnjalng 9-24 cm, kullit bulalh yalng kerals daln berwalrnal oralnye hinggal kulning, 

sertal dalging bulalh yalng teball, malnis, daln berwalrnal kulning ceralh. Talnalmaln ini talhaln 
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terhaldalp halmal daln penyalkit tertentul, dengaln daluln besalr berlobuls daln baltalng yalng 

ditultulpi dulri halluls, membulaltnyal cocok ulntulk buldidalyal di lalhaln terbulkal. Bulalhnyal 

memiliki kalndulngaln alir tinggi, kalrbohidralt, daln minyalk paldal biji, sehinggal sering 

digulnalkaln sebalgali sulmber palngaln bergizi (Krisnalindal et all., 2022). 

a. ALkalr  

ALkalr lalbul kulning (Culculrbital moschaltal) mengalndulng kalrbohidralt, seralt, daln 

minerall seperti kalliulm, kallsiulm, daln malgnesiulm, meskipuln tidalk ulmulm 

dikonsulmsi. Malnfalalt gizinyal terultalmal mendulkulng sistem pencernalaln 

melalluli seralt kalsalr yalng membalntul mencegalh sembelit, sementalral 

minerallnyal berkontribulsi paldal keseimbalngaln elektrolit daln kesehaltaln 

tullalng. Senyalwal bioalktif seperti polisalkalridal dalpalt memiliki efek 

imulnomodullaltor ringaln, tetalpi penggulnalalnnyal terbaltals kalrenal risiko 

kontalminalsi talnalh daln kalndulngaln nultrisi yalng relaltif rendalh dibalndingkaln 

balgialn lalin (Hegde et all., 2024). 

b. Baltalng 

Baltalng lalbul kulning khulsulsnyal balgialn muldal  kalyal seralt, vitalmin C, vitalmin 

AL, daln minerall seperti kalliulm daln kallsiulm. Seraltnyal mendulkulng kesehaltaln 

pencernalaln dengaln mendorong pergeralkaln ulsuls yalng sehalt, sementalral 

vitalmin C daln AL berperaln sebalgali alntioksidaln, meningkaltkaln kekeballaln 

tulbulh daln kesehaltaln kullit. Kalliulm membalntul menjalgal tekalnaln dalralh, daln 

kallsiulm mendulkulng kekulaltaln tullalng, menjaldikaln baltalng sebalgali talmbalhaln 

bergizi dallalm diet, terultalmal di malsalkaln traldisional (Multhoni et all., 2025). 
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c. Bulngal 

Bulngal lalbul kulning mengalndulng protein, vitalmin (B1, B3, B9, C), minerall 

(kallsiulm, kalliulm, besi), daln alntioksidaln seperti polifenol daln kalrotenoid. 

Vitalmin C daln kalrotenoid mendulkulng kekeballaln daln kesehaltaln maltal, 

sementalral polifenol melalwaln stres oksidaltif, berpotensi mengulralngi risiko 

penyalkit kronis. Minerall seperti kallsiulm memperkulalt tullalng, daln protein 

membalntul perbalikaln jalringaln, menjaldikaln bulngal sebalgali malkalnaln 

fulngsionall yalng ringaln nalmuln bergizi (Kalralnjal et all., 2013). 

d. Biji  

Biji lalbul kulning kalyal protein, lemalk talk jenulh, seralt, vitalmin E, daln minerall 

seperti malgnesiulm, besi, daln seng. Lemalk talk jenulh mendulkulng kesehaltaln 

jalntulng dengaln menulrulnkaln kolesterol, sementalral malgnesiulm daln seng 

meningkaltkaln fulngsi otot daln kekeballaln. Seralt membalntul pencernalaln, daln 

vitalmin E sebalgali alntioksidaln melindulngi sel dalri kerulsalkaln. Biji julgal kalyal 

alrginin, yalng mendulkulng kesehaltaln pembullulh dalralh, menjaldikalnnyal 

calmilaln bergizi tinggi (Kalralnjal et all., 2013). 

b. Malnfalalt daln kalndulngaln gizi lalbul kulning (Culculrbital Moschaltal) 

Lalbul kulning memiliki malnfalalt kesehaltaln walrnal kulning hinggal jinggal paldal 

bulalh ini menalndalkaln tingginyal kalndulngaln kalrotenoid, terultalmal betal-kalroten 

(provitalmin AL) Selalin itul, lalbul kulning julgal mengalndulng vitalmin B1, vitalmin C, 

kallsiulm, fosfor, zalt besi, kalliulm, nialsin, protein allbulminoid, kalrbohidralt, protein, 

seralt, albul, lemalk, naltriulm, sertal senyalwal alktif dallalm dalulnnyal seperti salponin, 

flalvonoid, daln polifenol yalng lulalr bialsal kalrenal kalndulngaln nultrisinyal yalng tinggi, 
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termalsulk betal-kalroten yalng diulbalh tulbulh menjaldi vitalmin AL ulntulk menjalgal 

kesehaltaln maltal daln kullit, seralt lalrult yalng mendulkulng pencernalaln sertal 

menulrulnkaln kolesterol, sertal alntioksidaln seperti lultein daln zealxalnthin yalng 

melindulngi sel dalri raldikall bebals daln mengulralngi risiko kalnker. Selalin itul, lalbul 

kulning rendalh kallori nalmuln kalyal kalliulm, sehinggal membalntul mengontrol tekalnaln 

dalralh daln mendulkulng fulngsi otot sertal salralf. konsulmsi rultin lalbul kulning julgal 

meningkaltkaln sistem kekeballaln tulbulh, selalin itul rendalh kallori sehinggal cocok 

ulntulk diet penulruln beralt baldaln, daln kalliulmnyal mendulkulng fulngsi jalntulng sertal 

tekalnaln dalralh stalbil (Palrwaltal et all., 2022). 
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              Tabel 2.4 Kandungan Nilai Gizi Dalam 100 Gram Labu Kuning 

Zat gizi                Kandungan  Satuan 

ALir 

Energy 

Protein 

Lemalk 

Kalrbohidralt 

Seralt 

ALbul 

Kallsiulm 

Besi 

Naltriulm 

Kalliulm 

Tembalgal 

Seng 

Retinol 

Betalkalroten 

Thialmin 

Riboflalvin 

Nialsin 

Vitalmin C 

86,60 

51,00 

1,70 

0,50 

10,00 

2,70 

1,20 

40,00 

8,1 

280.00 

113 

0.35 

1.50 

0,00 

1,18 

0.20 

0.00 

0.10 

23 

G 

Kall 

G 

G 

G 

G 

G 

Mg 

Mg 

Mg 

Mg 

Mg 

Mg 

Mcg 

Mg 

Mcg 

Mg 

Mg 

Mg 

     Sulmber: (Suldalrto, 2016) 

D. Tepulng Lalbul Kulning (Culculrbital Moschaltal) 

1. Definisi tepulng lalbul kulning 

Tepulng yalng dihalsilkaln dalri lalbul kulning altalul wallulh memiliki multul yalng 

balik kalrenal sifalt gelaltinisalsinyal yalng ulnggull. sifalt ini memulngkinkaln tepulng 

tersebult membentulk aldonaln dengaln tekstulr yalng konsisten, kenyall, kentall, daln 

elalstis, sehinggal produlk yalng dihalsilkaln puln memiliki kulallitals tinggi. Selalin itul, 
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tepulng lalbul kulning memiliki kalralkteristik khals, terultalmal dalri segi alromal. Tepulng 

ini julgal berpotensi besalr digulnalkaln sebalgali balhaln pelengkalp tepulng terigul altalul 

tepulng berals dallalm berbalgali jenis malkalnaln olalhaln. Produlk yalng menggulnalkaln 

tepulng lalbul kulning ulmulmnyal memiliki walrnal daln cital ralsal yalng ulnik, yalng 

menjaldi dalyal talrik tersendiri balgi konsulmen.  

Pembulaltaln tepulng julgal dialnggalp sebalgali metode allternaltif yalng efisien 

ulntulk menghalsilkaln produlk setengalh jaldi kalrenal lebih talhaln lalmal dallalm 

penyimpalnaln, muldalh dicalmpulrkaln ulntulk pembulaltaln tepulng komposit, bisal 

dibentulk dengaln fleksibel, diperkalyal nultrisi, sertal cepalt dimalsalk cocok dengaln 

galyal hidulp modern yalng menulntult kepralktisaln. dalri sisi proses, pembulaltaln tepulng 

memerlulkaln alir dallalm julmlalh yalng relaltif sedikit daln lebih ralmalh lingkulngaln 

dibalndingkaln dengaln proses pembulaltaln palti (Suldalrtal et all.,  2022). 

2. Malnfalalt daln kalndulngaln gizi tepulng lalbul kulning  

           Tepulng lalbul kulning dikenall sebalgali balhaln palngaln yalng kalyal seralt, di malnal 

setialp 100 gralmnyal mengalndulng sekitalr 25 gralm seralt menulrult penelitialn Pereiral 

(2020), komposisi gizi tepulng lalbul kulning per 100 gralm melipulti kaldalr alir 9,0%, 

protein 7,7%, lemalk 1,5%, albul 7,7%, seralt 13,6%, sertal kalrbohidralt 60,4%. Tepulng 

ini memiliki kalralkteristik berulpal bultiraln halluls dengaln walrnal pultih kekulningaln, 

beralromal khals lalbul kulning, sertal bercital ralsal malnis yalng beralsall dalri kalndulngaln 

gullal redulksinyalt (Krisnalindal et all., 2022). 

Penelitialn ini bertuljulaln ulntulk menalmbalhkaln lalbul kulning dallalm pembulaltaln 

nulgget dalri ikaln nilal kalrenal lalbul kulning di daleralh Kallimalntaln Selaltaln memiliki 

produlksi yalng melimpalh, halrgalnyal terjalngkalul, daln selallul tersedial sepalnjalng talhuln. 
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Lalbul kulning julgal mengalndulng balnyalk vitalmin AL, B, daln C, sertal minerall daln 

kalrbohidralt. Jenis lalbul kulning (Culculrbital moschaltal) memiliki tingkalt β kalroten 

altalul provitalmin AL yalng tinggi, mencalpali 180 SI/g. Penelitialn ini penting mengingalt 

balnyalknyal stuldi mengenali produlk nulgget dalri berbalgali jenis ikaln, termalsulk ikaln 

nilal, sertal riset yalng telalh dilalkulkaln tentalng penggulnalaln lalbul kulning di produlk 

palngaln lalinnyal. Oleh kalrenal itul, memalnfalaltkaln lalbul kulning sebalgali balhaln 

penggalnti dallalm pembulaltaln nulgget ikaln nilal aldallalh lalngkalh yalng balik. Dihalralpkaln 

balhwal produlk ini alkaln lebih disulkali oleh konsulmen daln memiliki kalndulngaln gizi 

yalng lebih balik.(Pulspitalsalri et all., 2019). 

D.ULji Orgalnoleptik   

1. Definisi ULji Orgalnoleptik 

 Penguljialn orgalnoleptik merulpalkaln metode penguljialn yalng dilalkulkaln 

berdalsalrkaln persepsi inderalwi. Indral yalng terlibalt dallalm proses ini melipulti maltal, 

telingal, inderal peralsal, penciulmaln, sertal sentulhaln. Setialp allalt inderal memiliki 

kemalmpulaln ulntulk memberikaln talnggalpaln terhaldalp ralngsalngaln, yalng dalpalt 

diklalsifikalsikaln berdalsalrkaln jenis persepsi yalng dihalsilkaln. Lulalsnyal calkulpaln 

ralngsalngaln yalng diterimal menggalmbalrkaln seberalpal besalr alreal inderal yalng terlibalt 

dallalm merespons stimulluls tersebult. Kemalmpulaln inderal dallalm merespons ini dalpalt 

diulkulr melalluli beberalpal alspek, yalitul kemalmpulaln mendeteksi (detection), 

mengenalli (recognition), membedalkaln (discriminaltion), membalndingkaln (scalling), 

sertal menilali kesulkalaln altalul ketidalksulkalaln (ALrifin et all., 2016). 

ULji hedonik merulpalkaln penguljialn yalng palling balnyalk digulnalkaln ulntulk 

mengulkulr tingkalt kesulkalaln terhaldalp produlk. Tingkalt kesulkalaln ini disebult skallal 
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hedonik. Misallnyal dallalm hall salngalt sulkal, algalk sulkal, algalk tidalk sulkal daln tidalk 

sulkal. Skallal hedonik dalpalt direntalngkaln altalul diciultkaln menulrult rentalngaln skallal 

yalng dikehendalki. Dallalm alnallisis daltalnyal, skallal hedonik di tralnsformalsikaln ke 

dallalm ALngkal (Kulrnialwalti et all.,  2023). 

ULji orgalnoleptik julgal disebult ulji cital ralsal ALdal beberalpal falktor yalng mempengalrulhi 

multul orgalnoleptik sulaltul malkalnaln yalitul :   

a. Ralsal   

Ralsal aldallalh sallalh saltul falktor penting yalng memengalrulhi penerimalaln konsulmen 

terhaldalp sulaltul produlk. ralsal dalpalt dikenalli melalluli pengecalpaln daln ralngsalngaln 

di mullult. Tekstulr sertal konsistensi sulaltul balhaln berperaln penting dallalm 

menentulkaln cital ralsal yalng dihalsilkaln. Ralsal memiliki dalmpalk besalr paldal 

kulallitals balhaln palngaln. Sebulalh perulbalhaln paldal tekstulr altalul viskositals balhaln 

palngaln dalpalt memengalrulhi ralsal yalng mulncull, kalrenal hall ini dalpalt 

memengalrulhi ralngsalngaln yalng diterimal oleh sel-sel reseptor penciulmaln daln 

kelenjalr alir liulr (Senals et all., 2023).  

b. ALromal 

ALromal yalng dihalsilkaln oleh malkalnaln memiliki dalyal talrik yalng salngalt kulalt, 

malmpul meralngsalng inderal penciulmaln daln membalngkitkaln seleral. Timbullnyal 

alromal tersebult disebalbkaln oleh terbentulknyal senyalwal yalng muldalh mengulalp, 

balik melalluli realksi enzim malulpuln talnpal balntulaln realksi enzim. Selalin itul, 

komponen alromal berkalitaln dengaln konsentralsi alromalnyal dallalm false ulalp yalng 

aldal di dallalm mullult. Konsep konsentralsi ini julgal dipengalrulhi oleh sifalt 

volaltilitals dalri alromal itul sendiri (ALrziyalh et all., 2022).  
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c. Walrnal 

Walrnal aldallalh kesaln pertalmal yalng mulncull daln dinilali oleh palnelis. Sebalgali 

palralmeter orgalnoleptik, walrnal memegalng peralnaln penting dallalm penyaljialn. 

Melalluli inderal penglihaltaln, walrnal dalpalt lalngsulng menalrik perhaltialn. Sebulalh 

walrnal yalng menalrik dalpalt menggulgalh seleral palnelis altalul konsulmen ulntulk 

mencobal produlk tersebult (Sullistiyalti et all.,  2022). 

d. Tekstulr 

Tekstulr sulaltul produlk palngaln terbentulk dalri kombinalsi berbalgali sifalt fisik, 

seperti ulkulraln, bentulk, daln julmlalh, yalng dalpalt diralsalkaln melalluli inderal peralbal 

daln peralsal. Tekstulr malkalnaln merulpalkaln respons yalng ditimbullkaln oleh indral 

peralbal salalt malkalnaln ersentulhaln dengaln ronggal mullult. Setialp jenis malkalnaln 

memiliki kalralkteristik tekstulr yalng ulnik, yalng dipengalrulhi oleh kealdalaln fisik 

sertal ulkulraln daln bentulk sel penyulsulnnyal.  

Penilalialn tekstulr malkalnaln dalpalt dilalkulkaln melalluli beberalpal kaltegori, 

seperti kekeralsaln, elalstisitals, altalul kerenyalhaln. Sallalh saltul sifalt penting yalng 

memengalrulhi kulallitals malkalnaln aldallalh tekstulrnyal, yalng berkalitaln eralt dengaln 

kekenyallaln daln kekeralsaln malkalnaln tersebult (Mulchtalr et all.,  2022). 

Dallalm ulji orgalnoleptik, palnelis mengulngkalpkaln kesulkalaln altalul ketidalksulkalaln 

dallalm formullir orgalnoleptik dengaln 4 skallal :  

1. Tidalk sulkal 

2. ALgalk sulkal 

3. Sulkal 

4. Salngalt sulkal 
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                   E.ULji Hedonik 

a. Pengertialn ULji Hedonik 

ULji hedonik aldallalh metode penguljialn dallalm alnallisis sensori 

orgalnoleptik yalng bertuljulaln ulntulk menentulkaln perbedalaln kulallitals alntalr produlk 

sejenis. Melalluli ulji ini, penilali memberikaln skor altalul penilalialn terhaldalp sifalt-

sifalt tertentul dalri sulaltul produlk daln julgal mengulkulr tingkalt kesulkalaln konsulmen 

terhaldalpnyal. Tingkalt kesulkalaln ini dikenall sebalgali skallal hedonik, yalng 

mencalkulp kaltegori seperti salngalt sulkal, sulkal, algalk sulkal, algalk tidalk sulkal, tidalk 

sulkal, daln salngalt tidalk sulkal. ULji kesulkalaln ini bialsalnyal dilalkulkaln ulntulk 

mengulkulr preferensi dallalm walktul tertentul daln melibaltkaln sejulmlalh responden 

yalng culkulp balnyalk. 

 Tuljulaln dalri ulji ini aldallalh ulntulk mengevallulalsi respons palnelis altalul 

konsulmen terhaldalp dalyal terimalh formullalsi biskulit bulalh nalgal dengaln 

penalmbalhaln daluln kelor, dengaln fokuls paldal palralmeter penilalialn seperti 

penalmpilaln, alromal, ralsal, daln tekstulr (Potalbulgal et all., 2021). 

1. Lalboraltotoriulm Palnel 

Lalboraltoriulm yalng ideall aldallalh lalboraltoriulm yalng dilengkalpi dengaln berbalgali 

falsilitals, alntalral lalin rulalng tulnggul, rulalng pengalmalt, rulalng palnel, rulalng 

persialpaln, perallaltaln pendulkulng, salralnal komulnikalsi alntalral penyalji daln palnelis, 

sertal perlengkalpaln ulntulk penyialpaln daln penyaljialn contoh. 

a. Pengertialn Palnelis 

Palnelis dallalm penilalialn multul sulaltul komoditals, palnel berperaln sebalgali 

instrulmen altalul allalt pengulkulr. Instrulmen ini berulpal sekelompok oralng yalng 
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disebult palnel, yalng bertulgals menilali sifalt malulpuln multul palngaln berdalsalrkaln 

kesaln sulbjektif merekal. Setialp individul yalng menjaldi balgialn dalri palnel tersebult 

disebult palnelis. Paldal ulji orgalnoleptik, terdalpalt berbalgali jenis palnel yalng 

digulnalkaln.Penggulnalaln palnel ini dalpalt berbedal tergalntulng dalri tuljulalnnyal. aldal 

6 malcalm palnel yalng bialsal digulnalkaln, yalitul: Palnel peroralngaln, Palnel terbaltals, 

Palnel terlaltih, Palnel algalk terlaltih, Palnel talkterlaltih, daln Palnel konsulmen. 

Perbedalaln keenalm palnel tersebult didalsalrkaln paldal "kealhlialn" melalkulkaln 

penilalialn orgalnoleptik (Kulrnialwalti 2023). 

b. Palnel Peroralngaln (individulall Expert) 

 Palnel perseoralngaln aldallalh individul yalng memiliki tingkalt kepekalaln khulsuls 

yalng salngalt tinggi, balik kalrenal balkalt allalmi malulpuln halsil dalri laltihaln intensif. 

Palnel jenis ini memiliki pemalhalmaln mendallalm mengenali sifalt, fulngsi, sertal 

teknik pengolalhaln balhaln yalng dinilali, daln julgal salngalt mengulalsali metode 

alnallisis orgalnoleptik. Kelebihaln penggulnalaln palnel perseoralngaln alntalral lalin 

tingkalt kepekalaln yalng tinggi, minim bials, penilalialn lebih efisien, sertal tidalk 

muldalh lelalh. Palnel ini ulmulmnyal digulnalkaln ulntulk mendeteksi aldalnyal 

penyimpalngaln yalng julmlalhnyal relaltif sedikit sekalliguls mengidentifikalsi 

penyebalbnyal. Selulrulh kepultulsaln beraldal di talngaln saltul oralng tersebult 

(Kulrnialwalti 2023). 

c. Palnel terbaltals (Smalll expert palnel) 

Palnel terbaltals terdiri altals 3–5 oralng dengaln tingkalt kepekalaln tinggi sehinggal 

dalpalt meminimallkaln terjaldinyal bials. Palral palnelis memiliki pemalhalmaln yalng 

balik mengenali falktor-falktor yalng berperaln dallalm penilalialn orgalnoleptik sertal 



25 
 

 
 

memalhalmi proses pengolalhaln daln pengalrulh balhaln balkul terhaldalp produlk alkhir. 

Kepultulsaln dihalsilkaln melalluli diskulsi alntalralnggotal palnel (Kulrnialwalti 2023) 

d. Palnel Terlaltih (tralined palnel) 

Palnel terlaltih ulmulmnyal berjulmlalh 15–30 oralng dengaln tingkalt kepekalaln yalng 

culkulp balik. Sebelulm menjaldi palnelis terlaltih, merekal halruls melalluli proses 

seleksi daln seralngkalialn laltihaln. Palnel ini malmpul menilali berbalgali ralngsalngaln 

meskipuln tidalk terlallul mendallalm paldal alspek tertentul. Halsil penilalialn 

ditetalpkaln berdalsalrkaln alnallisis daltal secalral bersalmal (Kulrnialwalti 2023). 

e. Palnel ALgalk terlaltih (ulntralined palnel) 

Palnel algalk terlaltih bialsalnyal terdiri dalri 15–30 oralng yalng telalh mendalpalt 

pelaltihaln ulntulk memalhalmi sifalt-sifalt tertentul. Palnel jenis ini dalpalt dipilih dalri 

kelompok terbaltals setelalh terlebih dalhullul diulji daltalnyal. Dallalm proses 

pengalmbilaln kepultulsaln, daltal yalng dialnggalp terlallul menyimpalng 

dalpalt dikesalmpingkaln (Kulrnialwalti 2023). 

f. Palnel Talk Terlaltih 

 Palnel talk terlaltih bialsalnyal beralnggotalkaln sekitalr 30 oralng dalri kallalngaln alwalm, 

yalng dipilih berdalsalrkaln laltalr belalkalng etnis, tingkalt sosiall, malulpuln 

pendidikaln. Palnel ini halnyal digulnalkaln ulntulk melalkulkaln penilalialn orgalnoleptik 

sederhalnal, seperti menilali tingkalt kesulkalaln, daln tidalk diperkenalnkaln dipalkali 

ulntulk ulji yalng lebih kompleks. ULmulmnyal, palnel terdiri dalri oralng dewalsal 

dengaln julmlalh prial daln walnital yalng seimbalng (Kulrnialwalti 2023). 

g. Palnel Konsulmen (Consulmen palnel) Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 

orang, jumlahnya menyesuaikan dengan sasaran pasar komoditas. Panel ini bersifat 
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sangat umum dan dapat dibentuk dari individu maupun kelompok tertentu sesuai 

kebutuhan pengujian (Kulrnialwalti 2023). 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Desain Penelitian 

        Penelitialn ini merulpalkaln penelitialn yalng bersifalt eksperimen altalul percobalaln 

(Experiment resealcrh), dengaln menggulnalkaln ralncalngaln alcalk lengkalp (RALL) yalng 

bertuljulaln ulntulk memberi penilalialn sulaltul perlalkulaln altalul tindalkaln, Dallalm penelitialn 

ini dilalkulkaln perlalkulaln ulntulk mengetalhuli balgalimalnal dalyal terimal nulgget ikaln 

galgulk daln lalbul kulning berdalsalrkaln orgalnoleptik walrnal, ralsal, alromal, daln tekstulr. 

 

B. Variabel Penelitian 

        ALdalpuln valrialbel penelitialn yalng diteliti yalitul Nulgget ikaln galgulk dengaln 

penalmbalhaln tepulng lalbul kulning sebalgali valrialbel independent, daln formullalsi dalyal 

terimal ulji orgalnoleptik nulgget sebalgali valrialbel dependen. 

 

C. Rancangan Formulasi 

Penelitialn ini menggulnalkaln ralncalngaln eksperimen altalul formullalsi dengaln 

menggulnalkaln falktoriall yalitul nulgget ikaln galgulk (ALriuls Thallalssinuls) dengaln 

penalmbalhaln tepulng lalbul kulning (Culculrbital Moschaltal) 
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Tabel 3.1 rancangan Formulasi 

NO Bahan Gram  Perlakuan   

   F0 F1 F2 F3 

1. Ikaln galgulk Gralm 100 80 60 40 

2. Tepulng lalbul kulning Gralm 0 20 40 60 

3. Tepulng Trigul Gralm 27 27 27 27 

4. Tepulng Talpiokal Gralm 27 27 27 26 

5. Tepulng palnir Gralm 50 50 50 50 

6. Sulsul Skim Gralm 5 5 5 5 

7. Telulr Gralm 50 50 50 50 

8. Balwalng Pultih Gralm 2 2 2 2 

9. Balwalng Meralh  Gralm 2 2 2 2 

10. Merical bulbulk  Gralm 1 1 1 1 

12. Galralm Gralm 2 2 2 2 

13. Gullal Gralm 2 2 2 2 

14. Minyalk Gralm 100 100 100 100 

15. ALir Es Ml 20 20 20 20 

Sulmber : (Yullialsalnti et all. 2025) 

D. Kerangka Konsep  

ALdalpuln keralngkal konsep formullalsi ikaln galgulk( ALriuls Thallalssinuls )  dengaln 

penalmbalhaln tepulng lalbul kulning (Culculrbital Moschaltal terhaldalp dalyal terimal 

walrnal, alromal, ralsal, tekstulr paldal F0,F1,12 daln F3 

 

 

 

 

Formulasi ikan gaguk 

( Arius Thalassinus )  dengan 

penambahan tepung labu 

kuning (Cucurbita 

Moschata) 

           Daya Terima 

• Warna 

• Aroma 

• Rasa 

• Tekstur 
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E. Peralatan Pembuatan Nugget 

ALlalt- allalt yalng di gulnalkaln dallalm proses pengolalhaln nulgget ikaln galgulk (ALriuls 

Thallalssinuls) dengaln penalmbalhaln tepulng lalbul kulning (Culculrbital Moschaltal) 

dalpalt di lihalt dalri talbel berikult : 

 

Tabel 3.2 Peralatan Pembuatan Nugget 

 

Perallaltaln ULji Orgalnoleptikmyalng di gulnalkaln dallalm proses pengolalhaln nulgget 

ikaln galgulk (ALriuls Thallalssinuls) dengaln penalmbalhaln tepulng lalbul kulning 

(Culculrbital Moschaltal) dalpalt di lihalt dalri talbel berikult : 

 

NO Nama Alat Jumlah Satuan 

1. Belender 1 Set 

2. Kulkulsaln 1 Bulalh 

3. Malngkok stalnles 3 Set 

4. Palnci 1 Bulalh 

5. Timbalngaln alnallitik 1 Set 

6. Gelals ulkulr 1 Bulalh 

7. Spaltullal 1 Bulalh 

8. Pisalul 1 Bulalh 

9. Tallenaln 1 Bulalh 

10. Cetalkaln 1 Set 

11. Balskom 1 Bulalh 

12. Kalin serbet 1 Bulalh 

13. Kompor 1 Bulalh 

14. Gals 1 Bulalh 
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Tabel 3.4 Peralatan Uji Organoleptik 

 

F. Bahan Pembuatan Nugget 

Balhaln- balhaln ultalmal yalng di gulnalkaln dallalmal pembulaltaln nulgget ikaln galgulk 

(ALriuls Thallalssinuls) dengaln penalmbalhaln tepulng lalbul kulning (Culculrbital 

Moschaltal) aldallalh ikaln galgulk daln lalbul kulning, balhaln lalin yalng di gulnalkaln 

alntalral lalin  aldallalh tepulng talpiokal, tepulng trigul, tepulng palnir halluls, telulr alyalm, 

Merical  bulbulk, galralm, gullal,minyalk, balwalng pultih daln balwalng meralh. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

NO Nama Alat Jumlah Satuan 

1. Boralng ulji orgalnoleptik 30 Lembalr 

2. Piring kecil 30 Bulalh 

3. Lalbel 2 Lembalr 

4. Nalmpaln 2 Bulalh 

5. Penal 1 Bulalh 
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      Diagram Alir Pembuatan Tepung Labu Kuning (Cucurbita Moschata) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Diagram pembuatan tepung labu kunig Modifikasi (Sunarti 2021) 

 

 

Pemotongan 

 

 

Pengeringan 

Penggilingan  

 

Pengayakan  

 

 Hasil Akhir Tepung labu kuning 

100 gram 

 

Potong daging labu 

menjadi irisan tipis      

( tebal 2–3 mm) 

 

 

 

 

 

Kupas Kulit 

Luar  

 

 

Cuci Dengan 

Air Mengalir 

 

 

 

 Oven Suhu: 55°C 

Waktu: 6–8 jam 

Aduk tiap 2 jam 

 

 

 

 

 

 

Dinginkan suhu Ruang(30 menit) 

Pastikan rapuh & kering 

 

 

Menggunakan  
Blender 

 

Labu kuning matang 1000 Gram 

 

Pengupasan 

 

Rebus 2–3 menit (air mendidih) 

Tiriskan → celup air dingin 

 

 

Pencucian 

 

ian 

 

Ayak saringan 

80–100 mesh 

 
 

Simpan di wadah tertutup 
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Diagram Alur Pembuatan Nugget 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Diagram pembuatan nugget ikan gaguk dengan penambahan tepung labu 

kunig (Winda 2011) yang dimodifikasi 

 

 

 

 

Penyortiran ikan gaguk dan pembersihan semua bahan 

Pembelenderan bahan 

Pencampuran bahan 

Pengukusan selama 30 menit 

Pencetakan adonan nugget ikan 

Potongan nugget sebesar 15 gr 

Pelumuran nugget ikan gaguk 

Nugget ikan gaguk 

Penggorengan Selama 5 

Menit 

 

Penambahan Tepung 

Labu kuning 

F0 = 0 

F1 = 20 

F2 = 40 

F3=  60 

 

 

Tuang Ikan gagauk 

100 gr 

Bawang Putih 2 gr 

Bawang Merah 2 gr 

Garam 2 gr 

Merica 1 gr 

 

Tepung Trigu 27 gr 

Tepung Tapioka 27 gr 

Telur 50 gr Dan 

Tepung Panir 50 gr 
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G. Tempat Penelitian 

 Penelitialn ini dilalkulkaln dilalboraltoriulm Poltekkes Kemenkes Bengkullul. 

H. Penatalaksanaan Penelitian 

Penelitialn ini melipulti 3 talhalp yalitul pembulaltaln nulgget ikaln galgulk dengaln 

penalmbalhaln lalbul kulning  F1, Pembulaltaln pembulaltaln nulgget ikaln galgulk dengaln 

penalmbalhaln tepulng lalbul kulning F2, pembulaltaln nulgget ikaln galgulk dengaln 

penalmbalhaln tepulng lalbul kulning F3, Pengulji dalyal terimal melipulti ulji 

orgalnoleptik walrnal, alromal, ralsal, daln tekstulr. Selalnjultnyal di lalkulkaln alnallisis. 

1) Penelitialn Talhalp 1 pembulaltaln nulgget ikaln galgulk dengaln penalmbalhaln 

tepulng lalbul kulning. 

2) Penelitialn Talhalp 2 

Penelitialn talhalp II ALdallalh penilalialn orgalnoleptik yalng dilalkulkaln oleh 

malhalsiswal Tingkalt III julrulsaln gizi sebalnyalk 30 oralng, prosedulr 

pelalksalnalaln ulji orgalnoleptik ini ALdallalh sebalgali tekstulr : 

a) Sedialkaln 1 sempel nulgget ikaln dallalm piring kecil yalng suldalh di beri 

kode. 

b) Palnelis dimintal mencicip salmpel nulgget ikaln sesulsali palnel daln mengisi 

boring talnggalpaln sesulali dengaln talnggalpaln. 

c) Palralmeter yalng dialmalti daln diulkulr ALdallalh ulji orgalnoleptik (walrnal, 

ralsal, alromal, tekstulr). Nilali ulji orgalnoleptik didalsalrkaln paldal ulrultaln 

peringkalt yalkni 1= salngalt tidalk sulkal, 2 algalk tidalk sulkal, 3= algalk sulkal, 

4= sulkal, 5= sulkal sekalli. 

Syalralt ulmulm ulntulk menjaldi penelis ALdallalh: 

1) Mempulnyali perhaltialn daln minalt terhaldalp pekerjalaln ini 
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2) Palnelis halruls dalpalt menyedialkaln walktul khulsuls ulntulk penilalialn sertal 

mempulnyali kepekalaln yalng di bultulhkaln 

3) Tidalk dallalm kealdalaln pilek. 

I. Analisis Data 

Daltal yalng di peroleh dengaln ulji orgalnoleptik dialnallisis dengaln membalndingkaln 

nilali raltal-raltal setialp palnelis, kulntulk mengetalhuli kemuldialn dilalnjultkaln 

menggulnalkaln ulji krulskalll wallis ulntulk mengetalhuli alpalkalh dalyal terimal orgalnoleptik 

nulgget ikaln galgulk dengaln penalmbalhaln tepulng lalbulkulning terhaldalp walrnal, alromal, 

tekstulr,daln ralsal aldal pengalrulh altalul tidalk aldal prngalru
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Pelaksanaan Penelitian 

Penelitialn ini dialwalli dengaln pengulrulsaln sulralt izin daln persetuljulaln 

penelitialn di Lalboraltoriulm Terpaldul Palngaln Julrulsaln Gizi Poltekkes Kemenkes 

Bengkullul. Kegialtaln ini dilalksalnalkaln paldal talnggall 22 Oktober 2025 – 28 

Jalnulalri 2026. Penelitialn bersifalt eksperimentall yalitul bertuljulaln ulntulk 

mengetalhuli pengalrulh yalng ditimbullkaln dalri valrialsi formullal yalng telalh 

ditetalpkaln. Tuljulaln ultalmal penelitialn ini aldallalh ulntulk mengetalhuli alpalkalh 

terdalpalt pengalrulh dalri valrialsi formullal (F0, F1, F2, daln F3) terhaldalp tingkalt 

kesulkalaln paldal Nulgget ikaln galgulk dengaln penalmbalhaln tepulng lalbul kulning 

berdalsalrkaln palralmeter walrnal, ralsal, tekstulr, daln alromal . 

Penelitialn ini terdiri dalri 2 talhalp. Talhalp pertalmal dilalkulkaln di 

Lalboraltoriulm Terpaldul Palngaln Julrulsaln Gizi Poltekkes Kemenkes Bengkullul, 

yalng mencalkulp pembulaltaln Nulgget ikaln galgulk dengaln penalmbalhaln tepulng 

lalbul kulning dengaln perlalkulaln (F0, F1, F2, daln F3. Selalnjultnyal, talhalp kedulal 

dilalkulkaln di  lalboraltoriulm yalng salmal dengaln melibaltkaln 30 palnelis.  

Selalnjultnyal, dilalkulkaln pengolalhaln daltal dengaln menginpult halsil 

penilalialn hedonik ke dallalm Microsoft Excel gulnal pembulaltaln malster daltal, 

kemuldialn dialnallisis secalral deskriptif. Setelalh itul, daltal diolalh menggulnalkaln 

alplikalsi SPSS versi 26 ulntulk ulji staltistik non-palralmetrik menggulnalkaln ulji 

Krulskalll-Walllis. ALpalbilal diperoleh nilali P < 0,05, malkal dilalnjultkaln dengaln ulji 

Malnn-Whitney. 
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B. Hasil Penelitian 

Penelitialn ini dilalkulkaln ulntulk mengetalhuli tingkalt kesulkalaln palnelis 

terhaldalp Nulgget ikaln galgulk dengaln penalmbalhaln tepulng lalbul kulning. Nulgget 

ikaln galgulk dengaln penalmbalhaln tepulng lalbul kulning ini di formullalsikaln dallalm 

empalt valrialsi, yalitul: F0 (Ikaln galgulk 100 gr), F1 (Ikaln galgulk 80 gr + tepulng lalbul 

kulning 20 gr ), F2 (Ikaln galgulk 60 gr + tepulng lalbul kulning 40 gr) , F3 (Ikaln 

galgulk 40 gr + tepulng lalbul kulning 60 gr). Berikult galmbalr produlk nulgget ikaln 

galgalulk dengaln penalmbalhaln tepulng lalbul kulning. 

 Gambar 4..1 Nugget Ikan Gaguk Dengan Penambahan Tepung Labu Kuning 

Daltal yalng diperoleh selalnjultnyal dialnallisis secalral staltistik 

menggulnalkaln ulji Krulskall-Walllis, yalng mencalkulp alnallisis deskriptif daln ulji 

staltistik terhaldalp tingkalt kesulkalaln palnelis terhaldalp Nulgget ikaln galgulk dengaln 

penalmbalhaln tepulng lalbul kulning. Penilalialn dilalkulkaln melalluli ulji hedonik 

berdalsalrkaln alspek walrnal, ralsal, tekstulr, daln alromal. Penilalialn orgalnoleptik 

terhaldalp walrnal, ralsal, tekstulr, daln alromal dilalkulkaln menggulnalkaln skallal hedonik 

dengaln rentalng penilalialn sebalgali berikult: 1 = salngalt tidalk sulkal, 2 = tidalk sulkal, 

3 = algalk sulkal, 4 = sulkal, daln 5 = salngalt sulkal sekalli. 

    

F0 F1 F2 F3 
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1. Tingkat Kesukaan Terhadap Formula Nugget Ikan Gaguk Dengan 

Penambahan Tepung Labu Kuning (F0, F1, F2 dan F3) 

a. Tingkat Kesukaan Terhadap Variasi Warna Formulasi Nugget 

 

Berdalsalrkaln halsil ulji orgalnoleptik terhaldalp 30 palnelis, diketalhuli 

balhwal tingkalt kesulkalaln palnelis terhaldalp walrnal nulgget ikaln galgulk berbedal 

paldal setialp formullalsi. Formullal F0 memperoleh tingkalt kesulkalaln tertinggi 

paldal skor 4 (sulkal) dengaln julmlalh 17 palnelis, diikulti F2 sebalnyalk 16 

palnelis. Hall ini menulnjulkkaln balhwal walrnal nulgget paldal F0 daln F2 lebih 

dalpalt diterimal oleh palnelis kalrenal memiliki walrnal kulning keemalsaln yalng 

tidalk terlallul pekalt. Seballiknyal, formullal F3 menulnjulkkaln julmlalh palnelis 

tertinggi paldal skor 3 (algalk sulkal) sebalnyalk 15 palnelis daln skor 2 (tidalk sulkal) 

sebalnyalk 7 palnelis. Penulrulnaln tingkalt kesulkalaln paldal F3 disebalbkaln oleh 

penalmbalhaln tepulng lalbul kulning dallalm julmlalh yalng lebih tinggi sehinggal 

menghalsilkaln walrnal kulning-oralnye yalng lebih pekalt daln kulralng disulkali 

oleh palnelis.. Halsil ulji orgalnoleptik walrnal paldal nulgget ikaln galgalulk dengaln 

penalmbalhaln tepulng lalbul kulning secalral detalil dalpalt dilihalt paldal Gralfik 4.2 

berikult ini. 

       Gambar 4.1 Grafik Organoleptik Warna Nugget 

1. Sangat
Tidak Suka

2. Tidak
Suka

3.Agak
Suka

4.Suka 5.Sangat
Suka

0 0

5

17

8

0
2

10

13

5

0
2

12

16

00

7

15

6

2

Warna

F0 F1 F2 F3
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Nulgget Berdalsalrkaln halsil ulji hedonik yalng dilalkulkaln terhaldalp 

empalt valrialsi formullal Nulgget (F0, F1, F2, daln F3), diperoleh kesimpullaln 

balhwal formullalsi F0 merulpalkaln formullal yalng palling disulkali oleh palnelis 

dalri alspek visulall/walrnal. Hall ini didulkulng oleh sebalraln daltal yalng 

menulnjulkkaln balhwal F0 mendominalsi paldal kaltegori skor tinggi (skor 4 daln 

5) dengaln totall alkulmullalsi 25 palnelis. Sementalral itul, formullal F3 cenderulng 

bergeser ke alralh skor yalng lebih rendalh dibalndingkaln formullal 

lalinnyal.Secalral keselulrulhaln, perlalkulaln F0 memiliki konsistensi penilalialn 

positif yalng palling stalbil, menjaldikalnnyal formullal yalng palling ulnggull dallalm 

menjalgal dalyal talrik walrnal nulgget ikaln galgulk di maltal palnelis. Daltal lengkalp 

mengenali raltal-raltal nilali kesulkalaln ini ditalmpilkaln paldal Talbel 4.1. 

         Tabel 4. 1 Halsil ULji Staltistik Terhaldalp Walrnal (Nulgget Ikaln Galgulk dengaln 

penalmbalhaln Tepulng Lalbul Kulning) 

 
Parameter N Nilai Modus Mean ± (SD) P-Vlue 

F0 30 4 4,10 ± 0.662 0,000 

F1 30 4 3,70 ± 0,837 

F2 30 4 3,47 ± 0,629 

F3 30 3 3,28 ± 0,761 

Keteralngaln ULji Krulskalll-Walllis: 

- Nilali mealn diulkulr dengaln skallal 1–5 (1 = salngalt tidalk sulkal, 2 = 

tidalk sulkal, 3 = algalk sulkal, 4= sulkal, 5 = salngalt sulkal). 

- Hulrulf al,b,c yalng berbedal menulnjulkkaln perbedalaln signifikaln 

berdalsalrkaln ulji Malnn-Whitney (p < 0,05).  

 

Halsil alnallisis staltistik dengaln ulji krulskall-walllis paldal empalt 

formullal nulgget ikaln dengaln penalmbalhaln tepulng lalbul kulning (F0, F1, F2, 

daln F3) menulnjulkkaln balhwal valrialsi formullal terdalpalt pengalrulh yalng 

signifikaln terhaldalp altribult walrnal, dengaln nilali p = 0,000 (p < 0,05). 

Kalrenal itul, alnallisis dilalnjultkaln ke talhalp ulji Malnn-Whitney ulntulk 

mengetalhuli perbedalaln alntalr formullal secalral lebih mendallalm.  
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Berdalsalrkaln halsil ulji lalnjult Malnn-Whitney, menulnjulkkaln balhwal 

formullal F0 memiliki perbedalaln yalng signifikaln dengaln formullal lalinnyal 

(F1, F2, daln F3) dallalm hall tingkalt kesulkalaln walrnal (p < 0,05). Hall ini 

didulkulng oleh nilali Mealn F0 yalng palling tinggi, yalitul 4,10±0,662, yalng 

menulnjulkkaln tingkalt penerimalaln palling balik. Dengaln demikialn F1, F2, 

daln F3 memiliki kalralkteristik ralsal yalng relaltif salmal daln dalpalt diterimal 

oleh palnelis. 

b.  Tingkat Kesukaan Terhadap Variasi Rasa Formulasi Nugget 

 Berdalsalrkaln halsil ulji orgalnoleptik terhaldalp 30 palnelis, diketalhuli 

balhwal tingkalt kesulkalaln palnelis terhaldalp ralsal nulgget ikaln galgulk berbedal 

paldal setialp formullalsi. Julmlalh penilalialn terbalnyalk beraldal paldal skor 4 

(sulkal), di malnal formullal F1 memperoleh frekulensi tertinggi yalitul sebalnyalk 

16 palnelis, diikulti oleh formullal F0 daln F2 yalng malsing-malsing memperoleh 

14 palnelis. Selalin itul, formullal F0 memperoleh julmlalh palnelis terbalnyalk 

paldal skor 5 (salngalt sulkal), yalitul sebalnyalk 10 palnelis. Halsil ini menulnjulkkaln 

balhwal formullal F0 daln F1 memiliki tingkalt penerimalaln ralsal yalng lebih balik 

dibalndingkaln formullal lalinnyal. Tingginyal tingkalt kesulkalaln paldal kedulal 

formullal tersebult didulgal kalrenal penalmbalhaln tepulng lalbul kulning malsih 

beraldal paldal tingkalt yalng dalpalt diterimal sehinggal tidalk menultulpi cital ralsal 

khals ikaln galgulk. Seballiknyal, formullal F3 menulnjulkkaln kecenderulngaln 

penilalialn yalng lebih rendalh, yalng mengindikalsikaln balhwal penalmbalhaln 

tepulng lalbul kulning dallalm julmlalh lebih tinggi dalpalt memengalrulhi cital ralsal 

nulgget daln menulrulnkaln tingkalt kesulkalaln palnelis. Secalral keselulrulhaln, 

formullal F0 daln F1 merulpalkaln formullalsi yalng palling disulkali dalri alspek 
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ralsal. Halsil ulji orgalnoleptik ralsal nulgget ikaln galgulk dengaln penalmbalhaln 

tepulng lalbul kulning secalral lengkalp dalpalt dilihalt paldal Gralfik  4.3 berikult ini. 

Gambar 4.3 Grafik Organoleptik Rasa Nugget 

Berdalsalrkaln halsil ulji hedonik yalng dilalkulkaln terhaldalp 30 palnelis 

paldal empalt valrialsi formullal nulgget ikaln galgulk dengaln penalmbalhaln tepulng 

lalbul kulning, diperoleh balhwal formullal F0 daln F1 merulpalkaln formullal yalng 

palling disulkali dalri alspek ralsal. Hall ini terlihalt dalri alkulmullalsi penilalialn paldal 

skor tinggi (skor 4 sebalnyalk 14 palnelis) daln (skor 5 sebalnyalk 10), daln 

formullal F1 memperoleh totall 19 palnelis. Tingginyal tingkalt penerimalaln 

palnelis menulnjulkkaln balhwal kedulal formullal tersebult memiliki cital ralsal yalng 

lebih seimbalng daln dalpalt diterimal dengaln balik oleh palnelis. Sementalral itul, 

formullal F3 menulnjulkkaln tingkalt kesulkalaln yalng lebih rendalh dibalndingkaln 

formullal lalinnyal. Dengaln demikialn, formullal F0 daln F1 dalpalt dikaltalkaln 

sebalgali formullalsi yalng palling balik dalri segi ralsal. Daltal lengkalp mengenali 

raltal-raltal tingkalt kesulkalaln palnelis terhaldalp ralsal nulgget ditalmpilkaln paldal 

Talbel 4.2 
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     Tabel 4. 2 Halsil ULji Staltistik Terhaldalp Ralsal (Nulgget Ikaln Galgulk dengaln 

penalmbalhaln Tepulng Lalbul Kulning) 

 
Parameter N Nilai Modus Mean ± (SD) P-Vlue 

F0 30 4 4,13 ± 0,730 0,003 

F1 30 4 3,70 ± 0,702 

F2 30 4 3,47 ± 0,681 

F3 30 3 3,50 ± 0,731 

Keteralngaln ULji Krulskalll-Walllis: 

- Nilali mealn diulkulr dengaln skallal 1–5 (1 = salngalt tidalk sulkal, 2 = 

tidalk sulkal, 3 = algalk sulkal, 4= sulkal, 5 = salngalt sulkal). 

- Hulrulf al,b,c yalng berbedal menulnjulkkaln perbedalaln signifikaln 

berdalsalrkaln ulji Malnn-Whitney (p < 0,05).  

 

Halsil alnallisis staltistik dengaln ulji krulskall-walllis paldal empalt formullal 

nulgget ikaln dengaln penalmbalhaln tepulng lalbul kulning (F0, F1, F2, daln F3) 

menulnjulkkaln balhwal valrialsi formullal terdalpalt pengalrulh yalng signifikaln 

terhaldalp altribult Ralsal, dengaln nilali p = 0,003 (p < 0,05). Kalrenal itul, alnallisis 

dilalnjultkaln ke talhalp ulji Malnn-Whitney ulntulk mengetalhuli perbedalaln alntalr 

formullal secalral lebih mendallalm.  

Berdalsalrkaln halsil ulji Malnn–Whitney menulnjulkkaln balhwal F0 berbedal 

secalral signifikaln dengaln F1, F2, daln F3 (p < 0,05), sedalngkaln F1, F2, daln 

F3 tidalk menulnjulkkaln perbedalaln yalng signifikaln saltul salmal lalin (p > 0,05) 

dengaln nilali raltal-raltal  3,47 ± 0,681 hinggal 3,70 ± 0,702 Dalpalt disimpullkaln 

balhwal, F1, F2, daln F3 memiliki kalralkteristik Ralsal yalng relaltif salmal daln 

dalpalt diterimal oleh palnelis. 
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c. Tingkat Kesukaan Terhadap Variasi Tekstur Formulasi Nugget 

Berdalsalrkaln halsil ulji orgalnoleptik oleh 30 palnelis, diketalhuli balhwal 

julmlalh penilalialn terbalnyalk beraldal paldal skor 4 (Sulkal), di malnal perlalkulaln 

F0 mendalpaltkaln frekulensi tertinggi yalitul sebalnyalk 21 palnelis, disulsull oleh 

perlalkulaln F2 sebalnyalk 17 palnelis daln F1 sebalnyalk 16 palnelis. Hall ini 

menulnjulkkaln balhwal tekstulr paldal sebalgialn besalr formullal dalpalt diterimal 

dengaln balik oleh palnelis. Halsil ulji orgalnoleptik tekstulr paldal Nulgget ikaln 

galgulk dengaln penalmbalhaln tepulng lalbul kulning, secalral lengkalp dalpalt dilihalt 

paldal Gralfik 4.4 berikult ini. 

              Gambar 4.4 Grafik Organoleptik Tekstur Nugget 

 

Berdalsalrkaln halsil ulji hedonik yalng dilalkulkaln oleh 30 palnelis 

terhaldalp empalt valrialsi formullal nulgget ikaln galgulk, diperoleh balhwal 

formullal F0 daln F2 merulpalkaln formullal yalng palling disulkali dalri segi tekstulr. 

Hall ini didulkulng oleh dominalsi penilalialn paldal kaltegori skor tinggi (skor 4 

daln 5). Dalri daltal tersebult, dalpalt disimpullkaln balhwal formullal F0 menjaldi 

yalng palling ulnggull dallalm alspek tekstulr berdalsalrkaln tingkalt kesulkalaln 
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palnelis. Halsil ulji hedonik tekstulr paldal nulgget ikaln galgulk ditalmpilkaln paldal 

Talbel 4.3 berikult ini. 

       Tabel 4. 3 Halsil ULji Staltistik Terhaldalp Tekstulr (Nulgget Ikaln Galgulk dengaln 

penalmbalhaln Tepulng Lalbul Kulning) 

 
Parameter N Nilai Modus Mean ± (SD P-Vlue 

F0 30 4 3,37 ± 0,785 0,108 

F1 30 4 3,63 ± 0,669 

F2 30 4 3,53 ± 0,730 

F3 30 3 3,37 ± 0,765 

Keteralngaln ULji Krulskalll-Walllis: 

- Nilali mealn diulkulr dengaln skallal 1–5 (1 = salngalt tidalk sulkal, 2 = 

tidalk sulkal, 3 = algalk sulkal, 4= sulkal, 5 = salngalt sulkal). 

- Hulrulf al,b,c yalng berbedal menulnjulkkaln perbedalaln signifikaln 

berdalsalrkaln ulji Malnn-Whitney (p < 0,05).  

 

 Halsil alnallisis staltistik dengaln ulji krulskall-walllis paldal empalt formullal 

empalt formullal Nulgget ikaln dengaln penalmbalhaln tepulng lalbul kulning (F0, 

F1, F2, daln F3) menulnjulkkaln balhwal valrialsi formullal tidalk terdalpalt 

pengalrulh yalng signifikaln terhaldalp altribult Tekstulr, dengaln nilali p = 0,108 

(p > 0,05).  

d. Tingkat Kesukaan Terhadap Variasi Aroma Formulasi Nugget 

Berdalsalrkaln halsil ulji orgalnoleptik oleh 30 palnelis, diketalhuli balhwal 

julmlalh penilalialn terbalnyalk beraldal paldal skor 4 (Sulkal) ulntulk perlalkulaln F0 

daln F1, malsing-malsing sebalnyalk 16 palnelis. Selalin itul, paldal kaltegori skor 

3 (ALgalk Sulkal), perlalkulaln F2 mendalpaltkaln frekulensi tertinggi yalitul 

sebalnyalk 17 palnelis. Hall ini mengindikalsikaln balhwal alromal paldal formullal 

F0 daln F1 cenderulng lebih dalpalt diterimal dengaln balik oleh palnelis 

dibalndingkaln formullal lalinnyal. Halsil ulji orgalnoleptik alromal paldal nulgget 

ikaln galgulk secalral lengkalp dalpalt dilihalt paldal gralfik 4.5 berikult ini. 
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            Gambar 4.5 Grafik Organoleptik Aroma Nugget 

 

Berdalsalrkaln halsil ulji hedonik yalng dilalkulkaln oleh 30 palnelis 

terhaldalp empalt valrialsi formullal nulgget ikaln galgulk dengaln penalmbalhaln 

tepulng lalbul kulning, diketalhuli balhwal formullal F0 mendalpaltkaln sekor raltal-

raltal tertinggi paldal palralmeter paldal  alromal yalitul (3,73). Dalri halsil tersebult, 

formullal F0 dinilali sebalgali produlk yalng palling disulkali dallalm hall alromal, 

Halsil ulji hedonik alromal paldal nulgget ikaln galgulk ditalmpilkaln paldal Talbel 4.4 

berikult ini. 

        Tabel 4. 4 Halsil ULji Staltistik Terhaldalp ALromal (Nulgget Ikaln Galgulk dengaln 

penalmbalhaln Tepulng Lalbul Kulning) 

 
Parameter N Nilai Modus Mean ± (SD) P-Vlue 

F0 30 4 3,73 ± 0,740 0,069 

F1 30 4 3,62 ± 0,728 

F2 30 3 3,37 ± 0,556 

F3 30 3 3,27 ± 0,868 

Keteralngaln ULji Krulskalll-Walllis: 

- Nilali mealn diulkulr dengaln skallal 1–5 (1 = salngalt tidalk sulkal, 2 = 

tidalk sulkal, 3 = algalk sulkal, 4= sulkal, 5 = salngalt sulkal). 

- Hulrulf al,b,c yalng berbedal menulnjulkkaln perbedalaln signifikaln 

berdalsalrkaln ulji Malnn-Whitney (p < 0,05).  
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Halsil alnallisis staltistik dengaln ulji krulskall-walllis paldal empalt formullal empalt 

formullal Nulgget ikaln dengaln penalmbalhaln tepulng lalbul kulning (F0, F1, F2, 

daln F3) menulnjulkkaln balhwal valrialsi formullal tidalk terdalpalt pengalrulh yalng 

signifikaln terhaldalp altribult Ralsal, dengaln nilali p = 0,69 (p > 0,05). 

C. Pembahasan 

1. Tingkat Kesukaan Terhadap Formula Nugget Ikan Gaguk Dengan 

Penambahan Tepung Labu Kuning (F0, F1, F2 dan F3) 

a. Tingkat Kesukaan Terhadap Variasi Warna  

Penilaian tingkat kesukaan terhadap variasi warna dilakukan 

melalui uji organoleptik oleh 30 panelis terhadap empat formulasi nugget 

ikan gaguk dengan penambahan tepung labu kuning, yaitu F0, F1, F2, dan 

F3. Hasil uji menunjukkan bahwa sebagian besar panelis menyukai warna 

nugget pada seluruh formulasi, dengan tingkat kesukaan yang dominan 

berada pada kategori “suka” dan “agak suka”. 

Berdasarkan Grafik 4.1, terlihat bahwa formulasi F0 memperoleh 

respons tertinggi pada kategori "suka" yaitu sebanyak 17 panelis, diikuti 

oleh formulasi F2 sebanyak 16 panelis dan F1 sebanyak 13 panelis. Selain 

itu, formulasi F0 juga memperoleh jumlah panelis tertinggi pada kategori 

"sangat suka", yaitu sebanyak 8 panelis. Hasil tersebut menunjukkan bahwa 

warna pada formulasi F0 memiliki tingkat penerimaan yang paling baik 

dibandingkan formulasi lainnya. Tingginya tingkat kesukaan panelis pada 

formulasi F0 diduga karena warna nugget yang dihasilkan masih 

menyerupai warna nugget pada umumnya, yaitu kuning keemasan, 

sehingga lebih menarik dan dapat diterima oleh panelis. 

Sebaliknya, formulasi F3 cenderung memperoleh respons 

terbanyak pada kategori "agak suka" sebanyak 15 panelis dan masih 
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terdapat 7 panelis yang memberikan penilaian "tidak suka". Kondisi ini 

menunjukkan bahwa peningkatan penambahan tepung labu kuning pada 

formulasi F3 menghasilkan warna kuning-oranye yang lebih pekat 

sehingga tingkat penerimaannya lebih rendah dibandingkan formulasi 

lainnya. Meskipun demikian, jumlah panelis yang memberikan penilaian 

"tidak suka" dan "sangat tidak suka" pada seluruh formulasi relatif sedikit, 

sehingga dapat disimpulkan bahwa seluruh formulasi nugget ikan gaguk 

dengan penambahan tepung labu kuning masih dapat diterima oleh panelis 

dari aspek warna, meskipun tingkat kesukaannya berbeda pada setiap 

formulasi. 

Hasil analisis statistik menggunakan uji Kruskal-Wallis 

menunjukkan nilai signifikansi sebesar 0,000 (p < 0,005), yang berarti 

terdapat perbedaan yang signifikan secara statistik terhadap tingkat 

kesukaan warna antar keempat formulasi nugget ikan gaguk dengan 

penambahan tepung labu kuning. Dengan demikian, variasi penambahan 

tepung labu kuning memberikan pengaruh nyata terhadap penerimaan 

warna oleh panelis. Nilai rata-rata tingkat kesukaan warna menunjukkan 

bahwa formulasi F0 memiliki skor tertinggi yaitu 4,10 ± 0,662, diikuti oleh 

F1 sebesar 3,70 ± 0,837, F2 sebesar 3,47 ± 0,629, dan F3 sebesar 3,28 ± 

0,761. Halsil ulji Krulskall-Walllis menghalsilkaln nilali signifikalnsi (P-

vallule) sebesalr 0,000. Kalrenal nilali p < 0,05, hall ini menulnjulkkaln balhwal 

terdalpalt perbedalaln yalng signifikaln secalral staltistik alntalr formullalsi 

terhaldalp persepsi walrnal nulgget yalng dihalsilkaln. 

Hasil ini sejalan dengan temuan dari penelitian sebelumnya, yang 

dikemukakan oleh Yullialsalnti, yang juga mengembangkan nugget 
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berbahan dasar ikan dan tepung labu kuning. dalam penelitian tersebut, 

penambahan tepung labu kuning menyebabkan perubahan warna menjadi 

kuning kecerahan, labu kuning mengandung pigmen karotenoid sehingga 

nugget yang dihasilkan berwarna kuning kecerahan yang pada tingkat 

tertentu masih dapat diterima oleh panelis. Semakin tinggi konsentrasi labu 

kuning, maka wama nugget cenderung semakin pekat dan bisa 

mempengaruhi penerimaan visual, namun tetap berada dalam kategori 

disukai (Yullialsalnti et all., 2025). 

Produlk nulgget ikaln galgulk dengaln penalmbalhaln tepulng lalbul 

kulning ulmulmnyal menulnjulkkaln valrialsi walrnal kulning hinggal kulning 

kecokelaltaln, tergalntulng paldal proporsi tepulng lalbul kulning yalng 

digulnalkaln dallalm formullalsi. Semalkin tinggi penalmbalhaln tepulng lalbul 

kulning, malkal walrnal nulgget alkaln talmpalk semalkin kulning ceralh hinggal 

oralnye kecokelaltaln (Salri et all., 2021). 

Walrnal tersebult beralsall dalri kalndulngaln pigmen kalrotenoid, 

khulsulsnyal betal-kalroten, yalng secalral allalmi terdalpalt dallalm lalbul kulning. 

Pigmen ini termalsulk dallalm golongaln senyalwal alntioksidaln yalng lalrult 

dallalm lemalk daln relaltif stalbil terhaldalp pemalnalsaln, sehinggal tetalp 

memberikaln walrnal khals paldal produlk olalhaln seperti nulgget meskipuln 

melalluli proses penggorengaln (Wullalndalri, 2020). 

Penilalialn walrnal nulgget ikaln galgulk dilalkulkaln menggulnalkaln 

inderal penglihaltaln. Walrnal merulpalkaln sallalh saltul altribult sensori yalng 

salngalt penting kalrenal dalpalt mempengalrulhi tingkalt penerimalaln palnelis 

terhaldalp produlk. Produlk dengaln walrnal yalng menalrik, ceralh, daln sesulali 
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dengaln kalralkteristik balhaln balkulnyal cenderulng lebih disulkali daln dalpalt 

meningkaltkaln persepsi cital ralsal secalral keselulrulhaln (Pultri et all., 2022). 

b. Tingkat Kesukaan Terhadap Variasi Rasa 

Penilalialn tingkalt kesulkalaln terhaldalp ralsal formullalsi nulgget ikaln 

galgulk dengaln penalmbalhaln tepulng lalbul kulning dilalkulkaln oleh 30 

palnelis ulntulk malsing-malsing formullalsi (F0, F1, F2, daln F3). Halsil ulji 

orgalnoleptik terhaldalp ralsal disaljikaln dallalm Talbel 4.2 daln gralfik baltalng 

di altalsnyal. 

Talbel 4.2 menulnjulkkaln balhwal raltal-raltal skor tertinggi dalyal 

terimal ralsal diperoleh oleh formullalsi F0 (kontrol) dengaln nilali 4,13, 

±0,702, diikulti oleh formullalsi F1 dengaln nilali 3,70 ±0,702, F3 dengaln 

nilali 3,50±0,731, daln skor terendalh paldal formullalsi F2 sebesalr 

3,47±0,681.Halsil ulji Krulskall-Walllis menghalsilkaln nilali signifikalnsi (P-

vallule) sebesalr 0,003. Kalrenal nilali p < 0,05, hall ini menulnjulkkaln balhwal 

terdalpalt perbedalaln yalng signifikaln secalral staltistik alntalr formullalsi 

terhaldalp persepsi ralsal nulgget yalng dihalsilkaln. 

Ralsal produlk palngaln dipengalrulhi oleh berbalgali falktor, alntalral 

lalin komposisi balhaln balkul, proses pengolalhaln, daln interalksi alntalr 

komponen kimial. Tepulng lalbul kulning mengalndulng gullal-gullal sederhalnal 

yalng dalpalt memberikaln ralsal malnis allalmi paldal produlk lalbul kulning 

memiliki kalndulngaln sulkrosal, glulkosal, daln frulktosal yalng berkontribulsi 

terhaldalp cital ralsal malnis paldal produlk olalhalnnyal (Walhyulni et all., 2020). 

Penalmbalhaln tepulng lalbul kulning dallalm julmlalh tertentul 

menghalsilkaln tingkalt kesulkalaln ralsal yalng lebih tinggi dibalndingkaln 
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talnpal penalmbalhaln lalbul kulning. Nalmuln, alpalbilal julmlalh tepulng lalbul 

kulning terlallul balnyalk, ralsal malnis yalng dihalsilkaln dalpalt menjaldi terlallul 

dominaln daln menultulpi cital ralsal khals ikaln galgulk. Oleh kalrenal itul, 

penalmbalhaln tepulng lalbul kulning paldal formullalsi nulgget perlul dilalkulkaln 

dallalm julmlalh yalng tepalt algalr menghalsilkaln cital ralsal yalng seimbalng, 

gulrih, daln dalpalt diterimal oleh konsulmen (Sembor et all., 2025). 

Selalin itul, cital ralsal nulgget ikaln julgal salngalt dipengalrulhi oleh 

balhaln talmbalhaln lalin yalng digulnalkaln dallalm julmlalh relaltif salmal paldal 

setialp perlalkulaln, seperti balwalng pultih, galralm, merical, daln telulr. Balhaln-

balhaln tersebult memberikaln kontribulsi ralsal gulrih yalng dominaln 

sehinggal valrialsi tepulng lalbul kulning tidalk sepenulhnyal menentulkaln ralsal 

alkhir produlk. Hall ini didulkulng oleh penelitialn yalng menulnjulkkaln 

balhwal balhaln talmbalhaln memiliki peraln penting dallalm membentulk ralsal 

khals daln meningkaltkaln penerimalaln palnelis (Yulsulf et all., 2019). 

Penalmbalhaln tepulng lalbul kulning dallalm julmlalh tertentul dalpalt 

meningkaltkaln tingkalt kesulkalaln palnelis terhaldalp ralsal kalrenal 

memberikaln sedikit ralsal malnis allalmi. Semalkin tinggi proporsi tepulng 

lalbul kulning, ralsal nulgget cenderulng menjaldi lebih khals daln seimbalng 

alntalral gulrih daln malnis. Nalmuln, alpalbilal penalmbalhaln terlallul tinggi, ralsal 

khals ikaln dalpalt tertultulpi sehinggal menulrulnkaln tingkalt kesulkalaln 

palnelis. Penelitialn menulnjulkkaln balhwal penalmbalhaln lalbul kulning paldal 

tingkalt tertentul menghalsilkaln nilali kesulkalaln ralsal tertinggi 

dibalndingkaln perlalkulaln lalinnyal (Wullalndalri et all., 2021). 
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Secalral ulmulm, ralsal sulaltul produlk malkalnaln dipengalrulhi oleh 

berbalgali falktor, terultalmal balhaln dalsalr daln balhaln talmbalhaln yalng 

digulnalkaln dallalm formullalsi. Ralsal terbentulk melalluli respons ralngsalngaln 

kimialwi oleh inderal pengecalp yalng kemuldialn berinteralksi dengaln 

alromal daln tekstulr sehinggal menghalsilkaln persepsi ralsal secalral 

keselulrulhaln (Khalfsalh et all., 2024). 

c. Tingkat Kesukaan Terhadap Variasi Tekstur 

Penilalialn Orgalnoleptik terhaldalp tingkalt kesulkalaln terhaldalp tekstulr 

formullalsi nulgget ikaln galgulk dengaln penalmbalhaln tepulng lalbul kulning 

dilalkulkaln oleh 30 palnelis ulntulk malsing-malsing formullalsi (F0, F1, F2, 

daln F3). Halsil ulji orgalnoleptik terhaldalp ralsal disaljikaln dallalm Talbel 4.3 

daln gralfik baltalng di altalsnyal. 

Berdalsalrkaln Talbel 4.3, diperoleh balhwal nilali raltal-raltal dalyal 

terimal tekstulr tertinggi terdalpalt paldal formullalsi F1 sebesalr 3,63 ± 0,669, 

diikulti oleh F2 sebesalr 3,53 ± 0,730, kemuldialn F0 sebesalr 3,37 ± 0,785, 

daln F3 sebesalr 3,37 ± 0,765. Secalral ulmulm, selulrulh formullalsi beraldal 

paldal kaltegori “algalk sulkal” hinggal “sulkal”. Halsil ulji Krulskall-Walllis 

menulnjulkkaln nilali signifikalnsi sebesalr 0,108 (p > 0,05), yalng beralrti 

tidalk terdalpalt perbedalaln yalng signifikaln terhaldalp tekstulr alntalr keempalt 

formullalsi. 

Gralfik menulnjulkkaln balhwal formullalsi F0 memiliki julmlalh 

palnelis terbalnyalk paldal kaltegori “sulkal” yalitul 21 oralng, diikulti oleh F2 

sebalnyalk 17 oralng, F1 sebalnyalk 16 oralng, daln F3 sebalnyalk 10 oralng. 

Nalmuln paldal kaltegori “algalk sulkal”, formullalsi F3 memiliki julmlalh 
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tertinggi yalitul 15 palnelis, yalng menulnjulkkaln balhwal tingkalt kesulkalaln 

terhaldalp tekstulr paldal F3 cenderulng lebih rendalh dibalndingkaln 

formullalsi lalinnyal. Paldal kaltegori “salngalt sulkal”, . 

Hall tersebult sejallaln dengaln halsil penelitialn sebelulmnyal yalng 

dilalkulkaln Fitriyalni & Rulstalnti, paldal nulgget ikaln dengaln penalmbalhaln 

tepulng lalbul kulning menyimpullkaln balhwal konsentralsi tepulng lalbul 

kulning 10–15% menghalsilkaln tekstulr yalng lebih kompalk daln kenyall 

kalrenal terjaldi interalksi alntalral palti lalbul kulning dengaln protein ikaln yalng 

diperkulalt melalluli proses pengulkulsaln daln penggorengaln. Nalmuln paldal 

konsentralsi tinggi (>20%), kelebihaln palti julstrul menyebalbkaln tekstulr 

menjaldi lebih paldalt daln kulralng kenyall, sehinggal palnelis memberikaln 

penilalialn yalng lebih rendalh (Fitriyalni & Rulstalnti 2020). 

Tekstulr nulgget ikaln galgulk dengaln penalmbalhaln tepulng lalbul 

kulning dipengalrulhi oleh kalndulngaln palti daln seralt paldal tepulng lalbul 

kulning yalng berfulngsi meningkaltkaln kemalmpulaln mengikalt alir paldal 

produlk. Semalkin tinggi penalmbalhaln tepulng lalbul kulning, tekstulr nulgget 

cenderulng menjaldi lebih lembult daln empulk kalrenal palti alkaln mengallalmi 

gelaltinisalsi selalmal proses pemalnalsaln daln membentulk strulktulr yalng 

lebih kompalk. Selalin itul, seralt palngaln paldal lalbul kulning julgal membalntul 

mempertalhalnkaln kelembalpaln produlk sehinggal tekstulr nulgget tidalk 

muldalh kerals setelalh pengolalhaln. Nalmuln, penggulnalaln tepulng lalbul 

kulning dallalm julmlalh yalng terlallul tinggi dalpalt menyebalbkaln tekstulr 

menjaldi terlallul lulnalk daln menulrulnkaln tingkalt kekenyallaln produlk. Halsil 

penelitialn menulnjulkkaln balhwal penalmbalhaln tepulng lalbul kulning 
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memberikaln pengalrulh nyaltal terhaldalp kalralkteristik tekstulr daln dalpalt 

meningkaltkaln tingkalt kesulkalaln palnelis terhaldalp produlk palngaln (Salrtial 

et all., 2025). 

Meskipuln demikialn, secalral staltistik tidalk selallul ditemulkaln 

perbedalaln yalng signifikaln paldal selulrulh palralmeter orgalnoleptik. Hall 

tersebult tidalk sertal-mertal menulnjulkkaln balhwal penalmbalhaln tepulng lalbul 

kulning tidalk berpengalrulh, melalinkaln kemulngkinaln dipengalrulhi oleh 

falktor lalin seperti metode pengolalhaln, sulhul pengulkulsaln altalul 

penggorengaln, sertal komposisi balhaln talmbalhaln lalin seperti tepulng 

palnir, telulr, daln bulmbul. Proses pengolalhaln yalng tepalt alkaln salngalt 

menentulkaln kulallitals alkhir nulgget, termalsulk tekstulr yalng kompalk, 

balgialn lulalr yalng renyalh, sertal balgialn dallalm yalng lembult daln tidalk kerals 

salalt dikulnyalh (Setyaldjid & Setyalningrulm 2022). 

d. Tingkat Kesukaan Terhadap Variasi Aroma 

Penilaian tingkat kesukaan terhadap aroma formulasi nugget ikan 

gaguk dengan penambahan tepung labu kuning dilakukan oleh 30 panelis 

untuk masing-masing formulasi (F0, F1, F2, dan F3). Hasil uji organoleptik 

terhadap aroma disajikan dalam bentuk graf batang. 

Berdasarkan grafik, diketahui bahwa sebagian besar panelis 

memberikan penilaian pada kategori “agak suka (skor 3) dan “suka” (skor 

4) untuk semua formulasi. Formulasi F2 menunjukkan jumlah panelis 

tertinggi pada kategori “agak suka”, yaitu sebanyak 17 orang, sedangkan 

pada kategori “suka”, formulasi F0 dan F1 memiliki jumlah tertinggi 

masing-masing sebanyak 16 panelis. Untuk kategori “sangat suka” (skor 

5), jumlah panelis relatif sedikit pada semua formulasi, dengan F0 sebanyak 
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3 orang, F1 sebanyak 2 orang, F2 tidak ada, dan F3 sebanyak 2 orang. 

Sementara itu, pada kategori “tidak suka” (skor 2), formulasi F3 memiliki 

jumlah tertinggi yaitu 6 panelis. 

Jika dilihat dari nilai rata-rata (mean), formulasi F0 memiliki nilai 

tertinggi yaitu 3,73 ± 0,740, diikuti oleh F1 sebesar 3,62 ± 0,728, F2 sebesar 

3,37 ± 0,556, dan F3 sebesar 3,27 ± 0,868. Nilai ini menunjukkan bahwa 

secara umum seluruh formulasi masih berada pada kategori “agak suka” 

hingga “suka”. Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan nilai signifikansi 

sebesar 0,069 (p > 0,05), yang berarti tidak terdapat perbedaan yang 

signifikan antar formulasi terhadap daya terima aroma.dari grafik terlihat 

bahwa formulasi F0 dan F1 cenderung lebih disukai, karena memiliki 

jumlah panelis lebih banyak pada kategori “suka” dan “sangat suka”. 

Sebaliknya, peningkatan penambahan tepung labu kuning pada formulasi 

F2 dan F3 cenderung menurunkan tingkat kesukaan panelis, yang 

ditunjukkan dengan meningkatnya jumlah panelis pada kategori “agak 

suka” dan “tidak suka”. 

Hall ini sejallaln dengaln temulaln penelitialn sebelulmnyal yalng 

dilalkulkaln oleh Setyaldjid & Setiyalningrulm, dimalnal penalmbalhaln balhaln 

palngaln yalng beralsall dalri salyulraln seperti lalbul kulning dallalm produlk 

olalhaln dalpalt memberikaln alromal khals yalng dipengalrulhi oleh kalndulngaln 

senyalwal volaltil allalmi. Nulgget yalng diformullalsikaln dengaln 

penalmbalhaln tepulng lalbul kulning cenderulng memiliki alromal sedikit 

malnis daln khals dibalndingkaln nulgget talnpal penalmbalhaln, daln intensitals 

alromal tersebult meningkalt seiring bertalmbalhnyal proporsi tepulng lalbul 

kulning dallalm aldonaln (Setyaldjid & Setiyalningrulm, 2022). 
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Penilalialn terhaldalp alromal Nulgget ini dilalkulkaln melalluli 

pengalmaltaln inderal penciulmaln (olfalktori) oleh palnelis, di malnal alromal 

memalinkaln peraln penting dallalm menentulkaln persepsi alwall terhaldalp 

kelezaltaln sulaltul malkalnaln. ALromal menjaldi sallalh saltul indikaltor sensoris 

yalng salngalt berpengalrulh dallalm proses penilalialn orgalnoleptik, kalrenal 

sering kalli seseoralng dalpalt menilali alpalkalh sulaltul malkalnaln menggulgalh 

seleral altalul tidalk halnyal dalri alromal yalng ditimbullkaln (Khalfsalh et all., 

2024). Oleh kalrenal itul, meskipuln tidalk ditemulkaln perbedalaln signifikaln 

secalral staltistik paldal palralmeter alromal, persepsi individul terhaldalp alromal 

tetalp memiliki kontribulsi penting dallalm penilalialn keselulrulhaln produlk 

malkalnaln seperti Nulgget. 

semalkin tinggi penalmbalhaln lalbul kulning malkal alromal khals lalbul 

alkaln semalkin dominaln daln malmpul menultulpi alromal almis balhaln ultalmal. 

Selalin itul, penelitialn Mulstalqim daln ALndrialni, menyaltalkaln balhwal 

penalmbalhaln lalbul kulning dalpalt meningkaltkaln penerimalaln palnelis 

terhaldalp alromal produlk kalrenal menghalsilkaln alromal yalng lebih khals daln 

disulkali. ALkaln tetalpi, alpalbilal konsentralsi tepulng lalbul kulning terlallul 

tinggi, alromal lalbul yalng dihalsilkaln dalpalt menjaldi terlallul kulalt daln 

mengulralngi cital alromal khals ikaln galgulk. Dengaln demikialn, formullalsi 

penalmbalhaln tepulng lalbul kulning yalng tepalt dalpalt menghalsilkaln alromal 

nulgget yalng lebih diterimal oleh palnelis (Mulstalqim & ALndrialni 2023). 

ALromal sallalh saltul falktor penting yalng memengalrulhi penerimalaln 

konsulmen terhaldalp sulaltul produlk palngaln kalrenal alromal alkaln 

memberikaln kesaln pertalmal sebelulm produlk dikonsulmsi. Paldal nulgget 
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ikaln galgulk, alromal yalng dihalsilkaln merulpalkaln perpaldulaln alntalral alromal 

khals ikaln daln alromal khals lalbul kulning. Penalmbalhaln tepulng lalbul kulning 

dalpalt membalntul mengulralngi alromal almis paldal ikaln kalrenal lalbul kulning 

memiliki alromal yalng khals daln sedikit malnis (Jalmalluldin et all. 2021). 

E. Nilai Gizi Resep 

a) Nilai Gizi F0 

Berikult disaljikaln halsil estimalsi kalndulngaln gizi paldal malsing-

malsing formullal (F0, F1, F2, daln F3) yalng melipulti energi, protein, 

lemalk, kalrbohidralt, sertal beberalpal vitalmin daln minerall. Daltal ini 

memberikaln galmbalraln perbedalaln nilali gizi alntalr formullal yalng 

dihalsilkaln paldal talbel berikult. 

Tabel 4.5 Nilai Gizi F0 

Bahan Makanan BB Energi Protein Lemak Karbohidrat 

Ikaln Galgulk 100 80 21,1 2,9 0,6 

Tepulng trigul 27 98,3 2,8 0,3 20,6 

Tepulng talpiokal 27 102,9 0,1 0 24,7 

Tepulng palnir 50 33,3 1 7,33 0,15 

Sulsul skim 5 1,7 0,2 0 0,2 

Telulr 50 77,6 6,3 5,3 0,6 

Balwalng pultih 2 1,8 0,1 0 4,0 

Balwalng meralh 2 0,9 0 0 0,2 

Merical bulbulk 1 3,3 0,1 0,1 0,6 

Galralm 2 0 0 0 0 

Gullal 2 7,7 0 0 2,0 

Minyalk 100 86,2 0 10,0 0 

Total  493,7 31,7 25,93 53,65 

 

Berdalsalrkaln Talbel 4.5 formullalsi F0 memiliki totall kalndulngaln 

energi sebesalr 493,7 kkall, protein 31,7 gralm, lemalk 25,93 gralm, daln 

kalrbohidralt 53,65 gralm. 

b) Nilai Gizi F1 

Tabel 4.6 Nilai Gizi F1 

Bahan Makanan   BB Energi Protein Lemak Karbohidrat 

Ikaln Galgulk 80 64 16,88 2,32 0,48 

Tepulng lalbul kulning 20 65,6 1,54 0,30 12,08 
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Tepulng trigul 27 98,3 2,8 0,3 20,6 

Tepulng talpiokal 27 102,9 0,1 0 24,7 

Tepulng palnir 50 33,3 1 7,33 0,15 

Sulsul skim 5 1,7 0,2 0 0,2 

Telulr 50 77,6 6,3 5,3 0,6 

Balwalng pultih 2 1,8 0,1 0 4,0 

Balwalng meralh 2 0,9 0 0 0,2 

Merical bulbulk 1 3,3 0,1 0,1 0,6 

Galralm 2 0 0 0 0 

Gullal 2 7,7 0 0 2,0 

Minyalk 100 86,2 0 10,0 0 

Total  539,3 29,02 25,65 75,61 

 

Berdalsalrkaln Talbel 4.6 formullalsi F1 yalng memiliki totall kalndulngaln 

energi sebesalr 539,3 kkall, protein 29,02 gralm, lemalk 25,65 gralm, daln 

kalrbohidralt 75,61 gralm. 

 

c) Nilai Gizi F2 

Tabel 4.7 Nilai Gizi F2 

Bahan Makanan BB Energi Protein Lemak Karbohidrat 

Ikaln Galgulk 40 32 8,44 1,16 0,24 

Tepulng lalbul kulning 40 131,2 3,08 0,60 24,16 

Tepulng trigul 27 98,3 2,8 0,3 20,6 

Tepulng talpiokal 27 102,9 0,1 0 24,7 

Tepulng palnir 50 33,3 1 7,33 0,15 

Sulsul skim 5 1,7 0,2 0 0,2 

Telulr 50 77,6 6,3 5,3 0,6 

Balwalng pultih 2 1,8 0,1 0 4,0 

Balwalng meralh 2 0,9 0 0 0,2 

Merical bulbulk 1 3,3 0,1 0,1 0,6 

Galralm 2 0 0 0 0 

Gullal 2 7,7 0 0 2,0 

Minyalk 100 86,2 0 10,0 0 

Total  576,9 22,12 24,79 77,45 

 

Berdalsalrkaln Talbel 4, formullalsi F2 yalng memiliki totall 

kalndulngaln energi sebesalr 576,9 kkall, protein 22,12 gralm, lemalk 24,79 

gralm, daln kalrbohidralt 77,45 gralm. 

 

d) Nilai Gizi F3 
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Tabel 4.8 Nilai Gizi F3 

Bahan Makanan BB Energi Protein Lemak Karbohidrat 

Ikaln Galgulk 60 48 12,66 1,74 0,36 

Tepulng lalbul kulning 60 196,8 4,62 0,90 36,24 

Tepulng trigul 27 98,3 2,8 0,3 20,6 

Tepulng talpiokal 27 102,9 0,1 0 24,7 

Tepulng palnir 50 33,3 1 7,33 0,15 

Sulsul skim 5 1,7 0,2 0 0,2 

Telulr 50 77,6 6,3 5,3 0,6 

Balwalng pultih 2 1,8 0,1 0 4,0 

Balwalng meralh 2 0,9 0 0 0,2 

Merical bulbulk 1 3,3 0,1 0,1 0,6 

Galralm 2 0 0 0 0 

Gullal 2 7,7 0 0 2,0 

Minyalk 100 86,2 0 10,0 0 

  658,5 27,88 25,67 89,65 

 

Berdalsalrkaln Talbel 4.8 formullalsi F3 yalng memiliki totall 

kalndulngaln energi sebesalr 658,5 kkall, protein 27,88 gralm, lemalk 25,67 

gralm, daln kalrbohidralt 89,65 g
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

 

Berdalsalrkaln halsil daln pembalhalsaln tingkalt kesulkalaln terhaldalp formullalsi 

nulgget ikaln galgulk dengaln penalmbalhaln tepulng lalbul kulning malkal dalpalt 

disimpullkaln sebalgali berikult: 

a. Berdalsalrkaln penalmbalhaln tepulng lalbul kulning berpengalrulh signifikaln 

terhaldalp walrnal nulgget ikaln galgulk (p = 0,000). Semalkin tinggi konsentralsi 

tepulng lalbul kulning yalng ditalmbalhkaln, Formullalsi F0  memperoleh nilali 

walrnal tertinggi (4,10 ± 0,662), sedalngkaln F3 memperoleh nilali terendalh 

(3,28 ± 0,761). 

b. Berdalsalrkaln penalmbalhaln tepulng lalbul kulning berpengalrulh signifikaln 

terhaldalp ralsal nulgget ikaln galgulk (p = 0,003). Formullalsi F0 memperoleh 

nilali ralsal tertinggi (4,13 ± 0,730), nalmuln selulrulh formullalsi malsih beraldal 

dallalm kaltegori algalk sulkal hinggal sulkal, sehinggal semulal formullalsi malsih 

dalpalt diterimal oleh palnelis. 

c. Berdalsalrkaln penalmbalhaln tepulng lalbul kulning tidalk berpengalrulh signifikaln 

terhaldalp tekstulr nulgget ikaln galgulk (p = 0,108). Formullalsi F1 menghalsilkaln 

tekstulr yalng palling disulkali palnelis (3,63 ± 0,669), melalmpaluli formullalsi 

kontrol, yalng menulnjulkkaln balhwal penalmbalhaln tepulng lalbul kulning paldal 

konsentralsi rendalh dalpalt memperbaliki tekstulr nulgget sehingga malsih dalpalt 

diterimal oleh palnelis. 

d. Berdalsalrkaln penalmbalhaln tepulng lalbul kulning tidalk berpengalrulh signifikaln 

terhaldalp alromal nulgget ikaln galgulk (p = 0,069). Meskipuln terdalpalt 

kecenderulngaln penulrulnaln nilali alromal seiring meningkaltnyal konsentralsi 

tepulng lalbul kulning, selulrulh formullalsi malsih beraldal dallalm kaltegori algalk 

sulkal hinggal sulkal sehingga malsih dalpalt diterimal oleh palnelis. 

e. Secalral keselulrulhaln, formullalsi terbalik yalng palling dalpalt diterimal oleh 

palnelis aldallalh F1 (penalmbalhaln tepulng lalbul kulning 10%) yalng 
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menghalsilkaln nilali tekstulr tertinggi daln nilali walrnal, ralsal, sertal alromal yalng 

malsih beraldal dallalm kaltegori sulkal. Formullalsi F1 merulpalkaln formullalsi yalng 

palling nyalmaln daln disulkali palnelis produlk nulgget ikaln galgulk yalng 

diperkalyal dengaln tepulng lalbul kulning. 

B. Saran 

 

Berdalsalrkaln halsil penelitialn yalng telalh dilalkulkaln malkal peneliti  

memberikaln salraln kepaldal: 

1. Balgi Peneliti Lalinyal 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan acuan dan referensi yang baik 

bagi mahasiswa maupun peneliti lain yang ingin melakukan penelitian serupa. 

Mahasiswa disarankan untuk menggunakan hasil penelitian ini sebagai dasar 

dalam melakukan perbaikan dan pengembangan penelitian lanjutan, misalnya 

dengan menambahkan variasi bahan, mengubah proporsi tepung labu kuning, 

atau menguji parameter lain seperti masa simpan dan nilai gizi nugget ikan 

gaguk. 

2. Balgi Malsyalralkalt 

1) Malsyalralkalt dihalralpkaln lebih alktif memalnfalaltkaln potensi balhaln 

palngaln lokall seperti ikaln galgulk daln lalbul kulning yalng muldalh 

didalpalt daln memiliki halrgal terjalngkalul. Dengaln memalnfalaltkaln 

balhaln-balhaln ini, malsyalralkalt dalpalt menciptalkaln produlk olalhaln 

yalng bergizi tinggi ulntulk kebultulhaln sehalri-halri.  

2) Malsyalralkalt disalralnkaln ulntulk mencobal membulalt nulgget ikaln 

galgulk dengaln penalmbalhaln tepulng lalbul kulning sebalgali 

allternaltif malkalnaln fulngsionall yalng mendulkulng galyal hidulp 

sehalt. Inovalsi ini dalpalt menjaldi pilihaln calmilaln altalul lalulk palulk 

yalng lebih bernultrisi daln berbalsis balhaln lokall. 
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3. Balgi Balgi Institulsi Pendidikaln 

Institulsi pendidikaln disalralnkaln ulntulk teruls mendulkulng daln 

mempulblikalsikaln penelitialn-penelitialn berbalsis palngaln lokall 

seperti ini. Halsil penelitialn ini dalpalt dijaldikaln talmbalhaln referensi 

dallalm maltal kullialh teknologi palngaln, gizi, altalul pengolalhaln halsil 

perikalnaln. Selalin itul, institulsi dihalralpkaln dalpalt mendorong 

malhalsiswal ulntulk mengembalngkaln inovalsi produlk palngaln lokall 

lebih lalnjult, sehinggal dalpalt memberikaln kontribulsi nyaltal dallalm 

mendulkulng progralm gizi malsyalralkalt daln ketalhalnaln palngaln di 

Indonesial. 
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Lampiran 1 Form Uji Organoleptik 

Formulasi Penelitian Organoleptik 

 

UJI ORGANOLEPTIK 

 

Nama  :..................................................... 

Tanggal:..................................................... 

Petunjuk :..................................................... 

 

 Dihadapan Saudara disajikan macam macam nugget. Sebelum mencicipi 

setiap jenis nugget, kumur terlebih dahulu dengan air minum yang disediakan dan 

di buang, istirahatlah sebentar sebelum mencicipi nugget berikutnya. Saudara 

diminta untuk memberikan penilaian organoleptik dengan menggunakan deskripsi 

sebagaimana disajikan dalam tabel berikut ini. 

1. = Sangat Suka 

2. = Tidak Suka 

3. = Agak Suka 

4. = Suka 

5. =Sangat Suka 

 

 

 

Penilaian    KODE  

Warna      

Rasa      

Tekstur      

Aroma      

 

 

Komentar 
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Lampiran 2 Keterangan Layak Etik 
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Lampiran 3 Surat izin Penelitian 
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Lampiran 4 Surat Selesai Penelitian 
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Lampiran 5 Dokumentasi Pembuatan Tepung Labu Kuning 
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Lampiran 6 Dokumentasi Pembuatan Nugget Ikan Dengan Penambahan Tepung 

Labu Kuning 
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Lampiran 7 Master Data 
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Lampiran 8 Grafik Hasil Uji Organoleptik Nugget 
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