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RINGKASAN 

SHAVILLA EKA NIRWANA (2010711320010). Penambahan Wortel (Daucus 

carota L.) terhadap Uji Hedonik dan Total Mikroba pada Nugget Ikan Teri Nasi 

(Stolephorus tri) Pengemasan Vakum pada Suhu Dingin. Dibimbing oleh Ibu Hafni 

Rahmawati dan Ibu Siti Aisyah sebagai pembimbing dan Ibu Dewi Kartika Sari 

sebagai penguji. 

Ikan teri banyak diolah sebagai bahan makanan, dimanfaatkan baik sebagai 

ikan segar maupun kering, sumberdaya ikan teri nasi yang melimpah di Indonesia 

merupakan suatu peluang untuk lebih mengembangkan usaha ikan teri nasi yang 

selama ini telah banyak dikerjakan oleh industri pengolahan tradisional menjadi 

olahan modern. Nugget merupakan suatu produk olahan daging yang dikonsumsi 

oleh masyarakat, kapasitas produksi nugget kurang lebih 500 ton/tahun. Nugget 

merupakan produk olahan siap saji yang telah berkembang dan diminati masyarakat 

luas, mulai dari anak-anak hingga kalangan lanjut usia. Kini dengan pengembangan 

ilmu pengetahuan dan teknologi pangan, produk nugget dapat dihidangkan dengan 

beragam bentuk dan variasi. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh penambahan 

wortel terhadap nugget ikan teri nasi dilihat dari uji hedonik, serta mengetahui 

perlakuan penambahan wortel yang terbaik pada nugget ikan teri dan mengamati 

perubahan kualitas nugget ikan teri nasi dan wortel selama penyimpanan 1, dan 14 

hari pada suhu dingin menggunakan kemasan plastik vakum dan mengetahui total 

mikroba pada nugget ikan teri wortel dilihat dari uji kadar air dan TPC. 

Penelitian ini dilaksanakan selama 4 bulan (Februari sampai Mei 2024). 

Rancangan penelitian ini menggunakan RAL dengan 3 perlakuan yaitu A (Nugget 

dengan penambahan wortel 10% dari ikan teri nasi), perlakuan B (Nugget dengan 

penambahan wortel 20% dari ikan teri nasi), perlakuan C (Nugget dengan 

penambahan wortel 30% dari ikan teri nasi). Parameter pengujian meliputi uji 

organoleptik, kadar air dan TPC. Analisis data menggunakan Anova dan Uji tanda. 

Uji kesukaan disebut juga uji hedonik, uji kesukaan meminta penelis untuk 

harus memilih satu pilihan diantara yang lain maka dari itu, produk yang tidak 

dipilih dapat menujukkan bahwa produk tersebut disukai atau tidak disukai. Pada 

kenampakan rata-rata tertinggi pada perlakuan C dan terendah pada perlakuan A, 

warna rata-rata tertinggi pada perlakuan C dan terendah perlakuan A, bau/aroma 

rata –rata tertinggi pada perlakuan A dan C dan terendah perlakuan B, tekstur rata-

rata tertinggi pada perlakuan C dan terendah perlakuan A dan rasa rata-rata tertinggi 

pada perlakuan C dan terendah perlakuan A. 

Kadar air dalam nugget ikan teri nasi wortel dengan kemasan vakum pada 

penyimpanan 1 dan 14 hari perlakuan A hari 1 sebesar 53,63% dan hari 14 sebesar 

54,69%, perlakuan B hari 1 sebesar 55,09 dan hari 14 sebesar 54,75% dan perlakuan 

C hari 1 sebesar 56,54% dan hari 14 sebesar 55,67%. 

Total plate count (TPC) dalam nugget ikan teri nasi wortel dengan kemasan 

vakum pada penyimpanan 1 dan 14 hari pada hari 1 sebesar 2,73 cfu/gram dan pada 

hari 14 sebesar 7,42 cfu/gram maka dari itu pada penyimpanan hari 1 dan hari 14 

pada pengujian total plate count (TPC) mengalami kenaikan pada setiap hari nya. 

 

Kata Kunci : Ikan teri nasi, wortel, nugget, hedonik, penyimpanan suhu dingin.
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