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RINGKASAN 

 Nia Isnawati (2010711220004). Uji Hedonik dan Kimiawi Nugget Ikan 

Teri Nasi (Stolephorus sp.) Dosen Pembimbing Ibu Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika Sari, 

M.P., M.Si., selaku ketua dan Ibu Dr. Ir. Hj. Rita Khairina, M.P., selaku anggota 

dari tim pembimbing serta Ibu Findya Puspitasari, S.Pi., M.Si., Ph.D. selaku 

dosen penguji. 

 Sumber daya ikan laut di Indonesia salah satunya adalah ikan teri nasi, yang 

merupakan ikan bernilai ekonomis, mudah ditemukan, dan harganya terjangkau. 

Kandungan gizi ikan teri nasi cukup tinggi karena seluruh bagian tubuhnya dapat 

dikonsumsi, sehingga semua sumber gizi yang terkandung dapat dimanfaatkan oleh 

manusia. Ikan teri nasi tiap 100 g mengandung 77 kkal; protein 16 g; lemak 1.0 g; 

kalsium 500 mg; fosfor 500 mg; besi 1.0 mg; vit A 47; vit B 0.1 mg.  

Ikan teri nasi umumnya diolah menjadi ikan teri kering dengan proses 

pengeringan. Ikan teri kering biasanya dikonsumsi sebagai campuran hidangan 

balado, tumisan sayur, botok teri, rempeyek, bakwan dan sambel teri. 

Nugget ikan merupakan salah satu bentuk diversifikasi olahan hasil perikanan. 

Nugget merupakan jenis fast food yang populer di Indonesia yang disukai oleh 

semua kalangan masyarakat dari anak-anak hingga orang dewasa. Nugget adalah 

makanan cepat saji yang dibuat menggunakan daging giling yang diberi bumbu, 

ditambahkan bahan pengikat, kemudian dicampur menjadi adonan, dicetak, 

dikukus, dipotong dengan bentuk tertentu dan dilumuri perekat dari telur yang 

kemudian diselimuti oleh tepung roti. Nugget biasanya terbuat dari daging ayam 

yang dikenal dengan sebutan nugget ayam, namun saat ini inovasi bahan baku 

nugget makin beragam, menggunakan berbagai sumber protein hewani, termasuk 

ikan yang kemudian dikenal sebagai nugget ikan (fish nugget). Berdasarkan latar 

belakang maka dilakukan penelitian pengolahan nugget berbahan ikan teri nasi 

sebagai upaya diversifikasi olahan hasil perikanan terhadap uji hedonik 

(penerimaan panelis) dan kimiawi (kadar protein dan kalsium) pada nugget. Nugget 

ikan teri nasi dengan formula terpilih adalah nugget ikan dengan perbandingan 

tepung terigu dan ikan teri nasi 2 : 3 (penambahan ikan teri nasi 150 g) sebagai 

perlakuan terpilih dengan nilai rasa 7,7 (sangat suka), kenampakan 7,0 (suka), 

warna 6,6 (agak suka), aroma 7,2 (suka), tekstur 7,8 (sangat suka), protein 11,73% 

dan kalsium 89,08 mg/kg. 
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Puji dan syukur senantiasa dipanjatkan kepada Allah SWT, atas berkah dan 
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