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ABSTRACT 
 
This study aimed to determine the optimal formulation of carrageenan powder addition in tilapia 
(Oreochromis niloticus) nuggets to produce the product most preferred by panelists. An 
experimental method was employed with four treatment levels of carrageenan powder addition: 
0%, 0.5%, 1%, and 1.5%. The parameters observed included hedonic preference levels 
(appearance, aroma, texture, and taste) and the fold test across all treatments. Chemical 
analyses—comprising moisture, protein, ash, carbohydrate, and fat contents—were conducted on 
the control treatment (0%) and the most preferred treatment based on organoleptic results. 
Sensory evaluations were performed by 20 semi-trained panelists and analyzed using the 
Friedman test, followed by a multiple comparison test where significant differences occurred. Fold 
test data were analyzed using the Kruskal–Wallis test, whereas the best treatment was determined 
using the Bayes method. The results indicated that the 1% carrageenan powder addition was the 
most preferred treatment by the panelists, yielding mean preference scores of 7.9 for appearance, 
7.2 for aroma, 8.2 for taste, and 8.1 for texture. Chemical analysis of this treatment revealed a 
moisture content of 48.13%, ash content of 5.35%, fat content of 8.27%, protein content of 21.23%, 
and carbohydrate content of 17.02%. The fold test yielded average values ranging from 4.0 to 4.5, 
corresponding to Grade A (elastic texture). 
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ABSTRAK 
 
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi penambahan tepung karagenan pada nugget 
ikan nila sehingga menghasilkan produk yang paling disukai oleh panelis. Metode penelitian yang 
digunakan adalah metode eksperimental dengan 4 perlakuan penambahan persentase tepung 
karagenan sebesar 0%; 0,5%; 1%; dan 1,5%. Parameter yang diamati yaitu tingkat kesukaan 
(kenampakan, aroma, tekstur, dan rasa), serta uji lipat pada seluruh perlakuan. Analisis kadar air, 
protein, abu, karbohidrat, dan lemak dilakukan pada perlakuan kontrol (0%) dan perlakuan yang 
paling disukai berdasarkan hasil uji organoleptik. Pengamatan tingkat kesukaan dilakukan oleh 20 
orang panelis semi terlatih dan dianalisis menggunakan uji Friedman yang dilanjutkan dengan uji 
perbandingan berganda apabila terdapat perbedaan nyata. Data uji lipat dianalisis menggunakan 
uji Kruskal–Wallis, sedangkan penentuan perlakuan terbaik menggunakan metode Bayes. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung karagenan sebesar 1% merupakan perlakuan 
yang paling disukai panelis dengan nilai rata-rata kesukaan kenampakan (7,9), aroma (7,2), rasa 
(8,2), dan tekstur (8,1). Hasil uji kimia menunjukkan kadar air 48,13%, kadar abu 5,35%, kadar 
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lemak 8,27%, kadar protein 21,23%, dan kadar karbohidrat 17,02%. Hasil uji lipat menunjukkan 
nilai rata-rata 4,0–4,5 dengan grade A (kenyal). 

Kata Kunci : Ikan nila, karagenan, nugget, organoleptik. 
 
 

PENDAHULUAN 

Ikan merupakan salah satu sumber protein hewani dengan kandungan protein sekitar 20–30% 
(Rahma et al. 2024). Selain aspek gizinya yang lengkap, ikan menjadi alternatif pangan ekonomis 
yang lebih terjangkau dibandingkan daging sapi maupun ayam. Secara struktur, daging ikan 
memiliki serat protein yang lebih pendek sehingga daya serapnya oleh tubuh jauh lebih tinggi 
(Kaimudin 2020). Selain mengandung protein yang tinggi, ikan juga merupakan sumber asam 
lemak tak jenuh, terutama omega-3, yang bermanfaat dalam menjaga kesehatan jantung, 
membantu mengatur tekanan darah dan kadar tsrigliserida, serta mendukung fungsi otak dan 
sistem saraf. 
Ikan memiliki karakteristik yang sangat mudah rusak, namun komoditas ini tetap menjadi tumpuan 
utama ketahanan pangan nasional mengingat ketersediaannya yang melimpah. Potensi perikanan 
Indonesia saat ini didukung oleh sektor budidaya air tawar yang menyajikan berbagai komoditas 
unggulan seperti lele, mas, dan nila. Di antara berbagai jenis tersebut, ikan nila (Oreochromis 
niloticus) menjadi salah satu fokus utama karena angka produksinya pada tahun 2024 mencapai 
sekitar 1,38 juta ton. Data KKP RI tahun 2024 menunjukkan kenaikan produksi sebesar 5,8% 
dibandingkan tahun 2023 yang berjumlah 1,30 juta ton, sehingga ketersediaan ikan nila 
dikategorikan sangat berlimpah. 
Ketersediaan ikan nila yang melimpah didukung oleh berbagai keunggulan karakteristik dagingnya. 
Selain memiliki warna putih bersih, ikan nila memiliki daging yang tebal, tekstur yang kompak (tidak 
lunak), serta rasa yang gurih. Keunggulan spesifik lainnya adalah tidak ada duri halus di dalam 
jaringan otot, sehingga ikan nila sangat efisien dan aman sebagai bahan baku maupun untuk 
diolah lebih lanjut. Karakteristik tersebut menjadikan ikan nila sangat potensial untuk dimanfaatkan 
sebagai bahan baku berbagai produk olahan. Salah satu upaya diversifikasi yang banyak diminati 
adalah pengolahan menjadi produk nugget ikan 
Nugget ikan merupakan produk hasil olahan perikanan yang menggunakan lumatan daging ikan 
dengan tambahan tepung dan bumbu-bumbu. Pembuatan nugget ikan secara konvensional 
biasanya menggunakan tepung tapioka atau maizena sebagai bahan pengikat utama, pati dalam 
tepung tersebut menghasilkan tekstur nugget kurang padat atau tidak kenyal (Sanjaya et al. 2016). 
Kandungan air pada daging ikan yang terdapat pada produk nugget relatif tinggi sekitar 70-80%, 
sehingga mempengaruhi sifat elastisitas produk. Oleh karena itu dalam pengolahan nugget ikan 
diperlukan bahan tambahan seperti karagenan. Karagenan yang berasal dari rumput laut merah 
jenis Eucheuma cottonii banyak digunakan dalam industri makanan karena sifatnya sebagai 
pembentuk gel, pengental, dan penstabil. Pada produk nugget ikan, karagenan dapat 
meningkatkan tekstur, dan memperbaiki cita rasa (Faridah 2023).  
Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa variasi penambahan karagenan pada nugget ikan 
jambal siam dapat menghasilkan karakteristik organoleptik yang berbeda, dengan konsentrasi 
0,5% menunjukkan nilai organoleptik terbaik (Sanjaya et al. 2016). Hasil tersebut mendukung 
perlunya pengujian beberapa konsentrasi karagenan pada nugget ikan nila untuk menentukan 
formulasi yang paling disukai oleh panelis. 
Karakteristik organoleptik merupakan salah satu aspek penting dalam pengembangan produk 
pangan karena berkaitan dengan kualitas sensori yang dihasilkan. Penilaian organoleptik meliputi 
atribut sensori seperti warna, aroma, rasa, dan tekstur yang menjadi indikator mutu suatu produk. 
Karakteristik sensori pada produk olahan ikan dipengaruhi oleh komposisi bahan dan proses 
pengolahan. Evaluasi karakteristik organoleptik dilakukan untuk menilai mutu sensori produk serta 
mengetahui tingkat penerimaan dan kesukaan panelis terhadap produk yang dihasilkan (Soekarto 
1985). 
Penambahan karagenan sebagai bahan tambahan perlu dikaji karena dapat mempengaruhi 
karakteristik sensori produk. Penelitian mengenai penambahan karagenan pada nugget ikan nila 
perlu dilakukan untuk memperoleh formulasi yang menghasilkan produk dengan karakteristik 
sensori yang baik serta mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap produk yang dihasilkan.  
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MATERI DAN METODE 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan perlakuan berupa penambahan tepung 
karagenan pada pembuatan nugget ikan nila. Perlakuan terdiri atas 4 taraf, yaitu A (0%) sebagai 
kontrol, B (0,5%), C (1%), dan D (1,5%) berdasarkan persentase bobot daging ikan. Uji hedonik 
dilakukan menggunakan 20 orang panelis semi terlatih untuk menilai tingkat kesukaan terhadap 
atribut kenampakan, aroma, rasa, dan tekstur. Perlakuan yang paling disukai panelis selanjutnya 
dilakukan analisis proksimat meliputi kadar air, abu, protein, lemak, dan karbohidrat. Uji lipat 
dilakukan pada seluruh perlakuan untuk mengetahui tingkat elastisitas dan kekuatan gel nugget 
ikan nila. Formulasi penelitian disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Formulasi Pembuatan Nugget Ikan 
Bahan  Satuan A 

 (0%) 
B 

(0,5%) 
C 

(1%) 
D 

(1,5%) 
Fillet ikan nila  gram 100 100 100 100 
Tepung karagenan  gram 0 0,5 1 1,5 
Tepung terigu  gram 40 40 40 40 
Tepung tapioka  gram 10 10 10 10 
Garam  gram 4 4 4 4 
Gula  gram 5 5 5 5 
Lada  gram 1,5 1,5 1,5 1,5 
Minyak wijen  ml 3 3 3 3 
Bawang putih  gram 5 5 5 5 
Bawang bombay  gram 19 19 19 19 
Tepung panir  gram 50 50 50 50 
Telur  butir 1  1 1 1 

 

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan nila hitam dengan bobot 300–350 
g/ekor dan tepung karagenan dari rumput laut Eucheuma cottonii dengan merek KRI-01. Bahan 
lain yang digunakan dalam pembuatan nugget meliputi tepung terigu, tepung tapioka, garam, gula, 
lada, minyak wijen, bawang putih, bawang bombay, tepung panir, telur, es batu, dan minyak 
goreng. Bahan yang digunakan untuk analisis proksimat meliputi akuades, H₂SO₄, H₂O₂, NaOH, 
asam borat, indikator campuran, HCl, dan diethyl ether. 
Alat yang digunakan dalam pembuatan nugget meliputi food processor, panci pengukus, pisau, 
talenan, loyang stainless, baskom, timbangan, wajan, kompor, sendok, dan sutil stainless. Alat 
yang digunakan untuk uji hedonik dan uji lipat meliputi lembar uji, alat tulis, label, dan piring plastik. 
Analisis proksimat menggunakan alat sesuai dengan metode pengujian masing-masing, meliputi 
oven, tanur, desikator, timbangan analitik, perangkat Kjeldahl, perangkat Soxhlet, dan peralatan 
pendukung lainnya. 
Pembuatan nugget ikan nila dilakukan dengan menghaluskan 100 g fillet ikan bersama garam dan 
es, kemudian mencampurkannya dengan tepung tapioka, tepung terigu, telur, bawang bombay, 
bawang putih, minyak wijen, lada, gula, dan tepung karagenan sesuai perlakuan. Adonan 
kemudian dikukus pada suhu 100 °C selama 45 menit, didinginkan, dipotong, dilapisi batter dan 
tepung panir, kemudian digoreng hingga matang. 
Uji hedonik dilakukan menggunakan skala 1–9 berdasarkan SNI 2346:2015. Uji lipat dilakukan 
terhadap seluruh perlakuan oleh 20 panelis semi terlatih dengan mengacu pada SNI 2372.6:2009. 
Analisis proksimat dilakukan pada perlakuan kontrol (0%) dan perlakuan yang paling disukai 
panelis. Kadar air dianalisis menggunakan metode oven, kadar abu menggunakan metode 
pengabuan kering, kadar protein menggunakan metode Kjeldahl, kadar lemak menggunakan 
metode Soxhlet, sedangkan kadar karbohidrat dihitung menggunakan metode carbohydrate by 
difference. 
Data hasil uji hedonik dianalisis menggunakan uji Friedman. Apabila terdapat perbedaan nyata 
(p<0,05), analisis dilanjutkan dengan uji perbandingan berganda (multiple comparison). Penentuan 
perlakuan yang paling disukai dilakukan menggunakan metode Bayes. Data hasil uji proksimat 
dianalisis secara deskriptif komparatif, sedangkan data uji lipat dianalisis menggunakan uji 
nonparametrik Kruskal–Wallis dan dilanjutkan dengan uji perbandingan berganda apabila terdapat 
perbedaan nyata (p<0,05). 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik organoleptik merupakan parameter yang digunakan untuk mengevaluasi tingkat 
kesukaan panelis terhadap nugget ikan nila dengan penambahan karagenan. Pengujian dilakukan 
menggunakan uji hedonik yang meliputi parameter kenampakan, aroma, tekstur, dan rasa. Hasil 
penilaian setiap parameter digunakan untuk mengetahui karakteristik organoleptik nugget ikan nila 
pada setiap perlakuan. 

Kenampakan 
Kenampakan merupakan salah satu faktor penilaian uji organoleptik pada nugget ikan nila. Faktor 
ini merupakan salah satu penilaian yang paling penting dikarenakan kenampakan merupakan 
salah satu hal yang paling pertama diperhatikan saat penilaian uji organoleptik (Amalia et al. 2021). 
Hasil rata-rata tingkat kesukaan kenampakan nugget ikan nila dengan penambahan karagenan 
tertera pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. Rata-rata Kenampakan Nugget Ikan Nila Perlakuan A (0%), B (0,5%), C (1%), dan D 

(1,5%) Penambahan Karagenan  
 
Hasil uji hedonik pada (Gambar 1) menunjukkan nilai rata-rata kenampakan nugget ikan nila 
berkisar 7,0–7,9 dengan kategori suka. Hasil uji Friedman menunjukkan bahwa penambahan 
karagenan tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap kenampakan (p>0,05). Berdasarkan 
nilai rata-rata, perlakuan C (1%) memiliki perbedaan nilai rata-rata kenampakan dibandingkan 
perlakuan lainnya, sedangkan A (0%) dan D (1,5%) memiliki nilai rata-rata yang sama. 
Tidak adanya pengaruh nyata diduga karena karagenan memiliki warna putih netral sehingga tidak 
mendominasi warna dasar nugget ikan nila. Selain itu, penggunaan tepung panir yang melapisi 
permukaan nugget menyebabkan kenampakan antarperlakuan cenderung seragam. Perubahan 
warna permukaan nugget menjadi agak kuning setelah penggorengan disebabkan oleh reaksi 
Maillard selama pemanasan (Agusta et al. 2020). 
 
Aroma  
Aroma memiliki peranan penting dalam menentukan tingkat kesukaan terhadap makanan dan tidak 
hanya ditentukan oleh satu komponen, tetapi beberapa komponen yang menimbulkan bau khas 
(Rieuwpassa et al. 2023). Hasil rata-rata tingkat kesukaan aroma nugget ikan nila dengan 
penambahan karagenan tertera pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Rata-rata Aroma Nugget Ikan Nila Perlakuan A (0%), B (0,5%), C (1%), dan D (1,5%) 

Penambahan Karagenan  
 
Hasil uji hedonik pada (Gambar 2) menunjukkan nilai rata-rata aroma nugget ikan nila berkisar 6,9–
7,2 dengan kategori suka. Hasil uji Friedman menunjukkan bahwa penambahan karagenan tidak 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap aroma (p>0,05). Berdasarkan nilai rata-rata tersebut, 
perlakuan C (1%) memiliki perbedaan nilai rata-rata aroma dibandingkan perlakuan lainnya, 
sedangkan B (0,5%) dan D (1,5%) menghasilkan nilai rata-rata yang sama, yaitu 6,9. 
Tidak adanya pengaruh nyata terhadap aroma disebabkan karena karagenan memiliki sifat tidak 
berbau (odourless) sehingga tidak memberikan kontribusi nyata terhadap aroma produk (Jabeen et 
al. 2025). Aroma nugget lebih dipengaruhi oleh senyawa volatil yang berasal dari bahan baku dan 
terbentuk selama proses pengolahan, terutama melalui reaksi Maillard dan oksidasi lipid selama 
penggorengan (Agusta et al. 2020). Hasil penelitian ini sejalan dengan Nico et al. (2014) yang 
menunjukkan bahwa penambahan karagenan tidak memberikan pengaruh nyata terhadap aroma 
sosis ikan kurisi dan sosis ikan nila. 
 
Tekstur 
Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulut saat digigit, dikunyah, dan 
ditelan maupun melalui perabaan dengan jari (Banudi et al. 2017). Hasil rata-rata tingkat kesukaan 
tekstur nugget ikan nila dengan penambahan karagenan tertera pada Gambar 3. 

 

 
 

Gambar 3. Rata-rata Tekstur Nugget Ikan Nila Perlakuan A (0%), B (0,5%), C (1%), dan D (1,5%) 
Penambahan Karagenan  
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Penilaian tingkat kesukaan terhadap tekstur pada (Gambar 3) dapat memengaruhi citra suatu 
produk, khususnya makanan. Hasil uji hedonik menunjukkan nilai rata-rata tekstur nugget ikan nila 
berkisar 6,5–8,1 dengan kategori suka. Hasil uji Friedman menunjukkan bahwa penambahan 
karagenan memberikan pengaruh yang nyata terhadap tekstur (p<0,05). Uji perbandingan 
berganda menunjukkan bahwa B (0,5%) dan C (1%) berbeda nyata dengan A (0%), sedangkan D 
(1,5%) tidak berbeda nyata dengan A (0%). Perlakuan C (1%) menghasilkan nilai tekstur tertinggi 
yaitu 8,1, sedangkan A (0%) terendah yaitu 6,5. 
Peningkatan nilai kesukaan hingga konsentrasi 1% disebabkan karagenan berperan sebagai 
pembentuk gel yang memperkuat jaringan gel protein sehingga menghasilkan tekstur yang lebih 
kompak, kenyal, dan elastis. Pembentukan tekstur yang memadai oleh hidrokoloid dapat 
menghasilkan struktur produk yang kompak dan kenyal sehingga memberikan sensasi yang lebih 
baik saat digigit dan dikunyah (Brychcy et al. 2016). Protein miofibril ikan, terutama aktin dan 
miosin, juga mengalami denaturasi selama pemanasan dan membentuk jaringan gel yang 
berperan dalam pembentukan tekstur, sedangkan pati tapioka mengalami gelatinisasi sehingga 
turut membentuk struktur nugget (Sun dan Holley 2011). Karagenan mampu mengikat air dan 
memperkuat jaringan gel protein sehingga menghasilkan tekstur yang lebih kompak, kenyal, dan 
elastis (Campo et al. 2009). Pada konsentrasi 1,5%, nilai kesukaan tekstur menurun karena 
peningkatan jumlah karagenan menghasilkan jaringan gel yang lebih rapat sehingga nugget 
menjadi lebih padat dan elastisitasnya berkurang (Campo et al. 2009). 
 
Rasa 
Rasa suatu bahan pangan dipengaruhi oleh beberapa faktor, di antaranya senyawa kimia, 
temperatur, dan interaksi dengan komponen rasa lainnya (Haryati et al. 2020). Kombinasi bahan 
utama dan bahan tambahan dapat menghasilkan rasa khas yang menyebabkan peningkatan 
ataupun penurunan tingkat kesukaan terhadap makanan. Hasil rata-rata tingkat kesukaan rasa 
nugget ikan nila dengan penambahan karagenan tertera pada Gambar 4. 

 

 
 

Gambar 4. Rata-rata Rasa Nugget Ikan Nila Perlakuan A (0%), B (0,5%), C (1%), dan D (1,5%) 
Penambahan Karagenan  

 
 
Hasil uji hedonik pada (Gambar 4) menunjukkan nilai rata-rata rasa nugget ikan nila berkisar 6,4–
8,2. Hasil uji Friedman menunjukkan bahwa penambahan karagenan memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap rasa (p<0,05). Uji perbandingan berganda menunjukkan bahwa C (1%) berbeda 
nyata dengan A (0%), B (0,5%), dan D (1,5%), sedangkan A (0%) tidak berbeda nyata dengan B 
(0,5%) dan D (1,5%). Perlakuan C (1%) menghasilkan nilai rasa tertinggi yaitu 8,2, sedangkan A 
(0%) terendah yaitu 6,4. 
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Penambahan karagenan tidak memberikan rasa secara langsung karena memiliki sifat netral atau 
tawar (Arif 2023). Namun, karagenan dapat memengaruhi struktur gel nugget sehingga 
memengaruhi pelepasan komponen pembentuk rasa selama proses pengunyahan. Daging ikan 
nila mengandung asam amino glutamat yang memberikan sensasi umami, sedangkan garam dan 
bawang putih turut berperan dalam meningkatkan rasa. Nilai kesukaan tertinggi pada perlakuan C 
(1%) diduga berkaitan dengan pembentukan struktur gel yang sesuai sehingga komponen rasa 
dapat diterima dengan baik oleh panelis. Penurunan nilai pada D (1,5%) diduga karena konsentrasi 
karagenan yang lebih tinggi membentuk jaringan gel yang lebih rapat sehingga memengaruhi 
pelepasan komponen rasa dan persepsi gurih produk. 
 
Uji Lipat 
Uji lipat merupakan salah satu uji yang digunakan untuk menilai kualitas gel nugget dan 
mengetahui tingkat kekenyalan produk. Rata-rata Uji Lipat Nugget Ikan Nila dengan Penambahan 
Karagenan disajikan pada Tabel 2. 
 

Tabel 2. Rata-rata Uji Lipat Nugget Ikan Nila dengan Penambahan Karagenan 
Perlakuan Karagenan Rata-rata Grade Tingkat Kekenyalan 

0 (A) 
0,5 (B) 

4,05ab 

4,20ab 
A 
A 

Kenyal 
Kenyal 

1 (C) 4,55a A Kenyal 
1,5 (D) 4,00b A Kenyal 

 
Hasil analisis Kruskal–Wallis (Tabel 2) menunjukkan bahwa penambahan karagenan memberikan 
pengaruh nyata terhadap nilai uji lipat (p<0,05), sehingga dilanjutkan dengan uji perbandingan 
berganda (multiple comparison). Hasil uji menunjukkan bahwa perlakuan C (1%) berbeda nyata 
dengan D (1,5%), sedangkan A (0%) dan B (0,5%) tidak berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. 
Nilai rata-rata uji lipat berturut-turut pada perlakuan A, B, C, dan D adalah 4,05; 4,20; 4,55; dan 
4,00. Perlakuan C menghasilkan nilai tertinggi, sedangkan D menghasilkan nilai terendah. 
Peningkatan nilai hingga konsentrasi 1% menunjukkan kemampuan karagenan membentuk gel 
dan mengikat air sehingga meningkatkan kekompakan serta elastisitas nugget. Penurunan pada 
konsentrasi 1,5% menunjukkan terbentuknya struktur gel yang lebih padat sehingga elastisitas 
menurun. Hal ini sejalan dengan Jusman et al. (2024) yang melaporkan bahwa penambahan 
karagenan 1,25% menghasilkan tekstur lebih padat. Nilai kontrol yang tetap baik menunjukkan 
peran pati dan protein ikan dalam pembentukan struktur gel nugget. 
Berdasarkan hasil uji hedonik, perlakuan C (1%) memiliki nilai kesukaan tertinggi pada atribut 
tekstur dan rasa dibandingkan perlakuan lainnya, termasuk perlakuan D (1,5%). Oleh karena itu, 
perlakuan C (1%) dipilih sebagai formulasi yang paling disukai untuk selanjutnya dianalisis 
kandungan gizinya dan dibandingkan dengan perlakuan A (0%) sebagai kontrol. 
 
Kadar Gizi Nugget Ikan 
Analisis proksimat dilakukan untuk mengetahui kandungan gizi nugget ikan nila meliputi kadar 
protein, air, lemak, abu, dan karbohidrat. Pengujian dilakukan pada nugget ikan nila penambahan 
karagenan 0% dan perlakuan yang paling disukai oleh panelis, yaitu perlakuan penambahan 
karagenan sebanyak 1%. Hasil analisis proksimat disajikan pada Tabel 3. 
 

Tabel 3. Hasil Uji Kimia Nugget Ikan Nila dengan Penambahan Karagenan 0%  dan 1% 

Kandungan Kimia 
                  Perlakuan  SNI 7758:2013 

      A (0%) C (1%)                (%) 
Kadar Air (%)        49,53% 48,13%         maks. 60 
Kadar Abu (%)         5,11% 5,35%         maks. 2,5 
Kadar Protein (%)         21,58% 21,23%         min. 5,0 
Kadar Lemak (%)         10,38% 8,27%         maks. 15 
Kadar Karbohidrat (%)         13,4% 17,02% - 

 
Hasil uji kimia pada (Tabel 3) Kadar air nugget ikan nila pada penambahan karagenan 1% 
mengalami penurunan dibandingkan perlakuan kontrol. Penurunan tersebut berkaitan dengan sifat 
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hidrofilik karagenan yang mampu mengikat air dan membentuk jaringan gel, sehingga air lebih 
terikat dalam matriks produk, penambahan karagenan juga dapat memperkuat jaringan gel 
sehingga memengaruhi kemampuan produk dalam mempertahankan air selama proses 
pengolahan (Praseptiangga et al. 2018). Hasil penelitian ini sejalan dengan Sanjaya et al. (2016) 
yang menunjukkan bahwa penggunaan karagenan dapat menurunkan kadar air nugget ikan. 
Kadar abu nugget ikan nila pada penambahan karagenan 1% mengalami peningkatan 
dibandingkan perlakuan kontrol. Peningkatan tersebut berkaitan dengan kandungan mineral 
anorganik dalam karagenan yang dapat berkontribusi terhadap kadar abu produk. Selain itu, 
kandungan mineral juga berasal dari bahan baku dan bahan tambahan yang digunakan. Semakin 
tinggi kandungan mineral, semakin tinggi pula kadar abu yang dihasilkan. Hasil ini sejalan dengan 
Asikin et al. (2023) yang menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi karagenan dapat 
meningkatkan kadar abu produk ikan. 
Kadar protein nugget ikan nila pada penambahan karagenan 1% mengalami penurunan 
dibandingkan perlakuan kontrol. Penurunan tersebut terjadi karena karagenan merupakan 
polisakarida yang tidak mengandung protein, sehingga penambahannya meningkatkan proporsi 
komponen non-protein dalam produk dan menurunkan persentase protein terhadap berat total. 
Hasil ini sejalan dengan Sanjaya et al. (2016) yang menunjukkan bahwa penggunaan karagenan 
menyebabkan persentase protein nugget ikan lebih rendah dibandingkan tanpa penambahan 
karagenan. 
Kadar lemak nugget ikan nila pada penambahan karagenan 1% mengalami penurunan 
dibandingkan perlakuan kontrol. Penurunan tersebut berkaitan dengan sifat karagenan sebagai 
hidrokoloid yang mampu mengikat air dan membentuk struktur gel, sedangkan karagenan sendiri 
tidak mengandung lemak (Madane et al. 2019). Hasil penelitian ini sejalan dengan Jusman et al.  
(2024) yang menunjukkan bahwa penambahan karagenan menghasilkan kadar lemak nugget ikan 
yang lebih rendah dibandingkan tanpa penambahan karagenan. 
Kadar karbohidrat nugget ikan nila pada penambahan karagenan 1% mengalami peningkatan 
dibandingkan perlakuan kontrol. Peningkatan tersebut berkaitan dengan karagenan yang 
merupakan polisakarida yang tersusun atas karbohidrat kompleks. Selain itu, kadar karbohidrat 
yang dihitung dengan metode by difference dapat meningkat akibat perubahan kadar air dan 
komponen gizi lainnya.  

KESIMPULAN 

Penambahan karagenan 1% merupakan formulasi nugget ikan nila yang paling disukai panelis 
berdasarkan uji hedonik, dengan nilai tertinggi pada parameter kenampakan, aroma, tekstur, dan 
rasa, masing-masing sebesar 7,9; 7,2; 8,1; dan 8,2 dengan kategori suka. Formulasi tersebut juga 
menghasilkan nilai uji lipat tertinggi sebesar 4,5 dengan grade A (kenyal). Karakteristik kimia 
nugget ikan nila dengan penambahan karagenan 1% meliputi kadar air 48,13%, abu 5,35%, 
protein 21,23%, lemak 8,27%, dan karbohidrat 17,02%. 
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