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Effect of Proportion of Catfish Meat (Clarias sp) With Corn Flour (Zea
Mays spp) on Catfish Nuggets Characteristics
Pengaruh Proporsi Daging Ikan Lele (Clarias sp) Dengan Tepung

Jagung (Zea Mays spp) Terhadap Karakteristik Nugget Lele
Ta Putra Mahardhika'', Al Machfud WDP*>

') Program Studi Teknologi Pangan, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo, Indonesia
* Email Penulis Korespondensi: almachfud @umsida.ac.id

Abstract. This study aims to determine the effect of the proportion of catfish meat (Clarias sp) with corn flour (Zea Mays
spp) on the characteristics of catfish nuggets. This study used a single-factor Randomized Group Design (RAK) with
6 treatments repeated 4 times for a total of 24 experimental units. Observational variables observed were sensory
tests (color, aroma, taste, texture). The results of organoleptic research found that the proportion of caifish meat
(Clarias sp) with corn flour (Zea Mays spp) had no significant effect on organolepiic characrteristics. In organoleptic
analysis of color, the highest treatment preferred by panelists was in the DJ5 treatment (60% catfish meat: 40% corn
flowr)at 4.17, in or ganoleptic analysis of aroma, the highest treatment preferred by panelists was in the DJ6 treatment
(70% catfish meat: 30% corn flour) at 3.50, in organoleptic analysis of taste, the highest treatment preferred by
panelists was in the DJ6 treatment (70% catfish meai: 30% corn flour) ar 323, while in texture there was a DJ6
treatment of 3.10.
Keywords — fish nuggets, catfish (Clarias sp), corn flour (Zea Mays spp).
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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi d@ng ikan lele (Clarias sp) dengan tepung jagung
(Zea Mays spp) terhadap karakteristik nugget lele. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
faktor rung gal denga@)eri’akuan diulang sebanyak 4 kali dengan total 24 unit percobaan. Variabel pengamatan
yang diamati yaitu uji sensori (warna, aroma, rasa, tekstur ). Hasil penelitian organoleptik didapatkan bahwa proporsi
daging lele (Clarias sp) dengan tepung jagung (Zea Mays spp) lnk berpengaruh nyata terhadap karakteristik
organoleptik. pada analisa organoleptik warna perlakuan tertinggi yang disukai panelis yaitu pada perlakumnﬁ
(daging lele 60% : tepung jagung 40%) sebesar 4,17, Pada analisa organoleprik aroma perlakuan rertinggi yang
disukai panelis yaitu pada perlakuan niﬁ (daging lele 70% : tepung jagung 30%) sebesar 3,50, Pada analisa
organoleptik rasa perlakuan tertinggi yang disukai panelis yaitu pada perlakuan DJ6 (daging lele 70% : tepung
Jjagung 30%) .nesar 3.23, sedangkan pada tekstur terdapar pada perlakuan DJ6 sebesar 3,10.

Kata Kunei - nugget ikan, ikan lele (Clarias sp), tepung jagung (Zea Mays spp).

1. PENDAHULUAN
11

Nugget merupakan salah satu produk olahan mak.ananglg banyak disukai oleh berbagai kalangan, mulai
dari anak-anak hinggnrang dewasa. Nugget umumnya dibuat dari bahan dasar daging ayam dan daging sapi yang
diolah menjadi suatu jenis olahan daging restrukturisasi yaitu daging yang digiling halus dan dicampur bahan atau
bumbu pengikat, lalu dicetalﬂengzm bentuk atau model yang disukai, dikukus, dilapisi putih telur lalu diselimuti
tepung roti atau tepung panir (Breading) dan digoreng lalu dibekukan untuk mempertahankan kualitas mutunya selama
masa proses penyimpanan [1]. Teksturnya yang renyah diluar dan lembut di dalam, serta rasa yang gurih membuat
nugget lraj':ldi pilihan makanan yang praktis dan lezat.

Nugget ikan adalah satu jenis produk olahan ikan yang terdiri atas campuran daging ikan, tepung, dan bumbu
pelengkap tambahan yang kemudian dilapisi oleh adonan tepung roti atau tepung panir. Setelah proses pemasakan,
produk disimpan dalam suhu beku. Untuk proses penyajian, produk dikeluarkan dari freezer, digoreng dengan minyak
suhu panas hingga berubah warna menjadi kekuningan, tekstur nugget ikan renyah di bagian luar dan kenyal di bagian
dalam [2]. Olahan berbahan dasar ikan siap saji bentuk beku ini membutuhkan proses waktu lama pemasakan berkisar
selama 1 menit di suhu 105% [3]. Penggunaan daging ikan menjadi olahan nugget sering disukai karena agar
mengetahui banyaknya ketertarikan minat masyarakat dalam gemar konsumsi ikan, pengolahan nugget berbahan dasar
daging ikan merupakan sebuah alternative untuk bisa diproses lebih lanjut menjadi produk olahan yang mempunyai
nilai gizi tinggi sekaligus bisa meningkatkan nilai ekonomi. Pada pasaran nugget banyak dijumpai pada bentuk segi
empat dan bulat berwarna kuning keemasan yang terjadi karena proses penggorengan. Pada umumnya nugget banyak
diketaui oleh masyarakat berbahan dasar daging ayam dan daging sapi [4].

Ikan lele (clarias) merupakan suatu hasil usaha perikanan yang banyak ditemui dikalangan dan merupakan
ikan yang gampang untuk dibudidayakan pada kolam ikan terbatas juga sumber air yang terbatas, selain budidayanya
lebih gampang dibanding ikan lain yang butuh sistem pergantian air yang berkala. Kegiatan memasarkan ikan lele
lebih gampang karena banyaknya olahan untuk dijadikan makanan yang sangat sering untuk dimakan [5]. Bagian ikan
lele yang sering diolah adalah dagingnya, karena pada daging lele mempunyai daging yang bagus untuk dijadikan
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bahan utama olahan makanan dengan tekstur yang baik dan warna daging yang putih. Ikan lele mempunyai ciri pada
tubuh yang panjang, kepala gepeng, agak bulat, tidak memiliki sisik, warnanya kelabu sampai hitam dan mempunyai
mulut yang besar. Pada kulit lele tidak bersisik tapi berlendir, mempunyai warna hitam di bagian punggung ikan dan
pada bagian samping ikan lele. Kelebihan yang dimiliki diantaranya adalah pertumbuhanya cepat, daging yang lembut,
duri sedikit, harga relatif terjangkaudan mudah ditemui. Untuk mel@}mlkan pengolahan ikan lele diperlukan sedikit

inovasi terbaru hingga jadi suatu produk olahan yang mempunyai daya tarik tersendiri oleh masyarakat dan mempunyai nilai ekonomi yang tinggi
[6].

Ikan lele sendiri mempunyai kandungan gizinya yang kaya seperti protein, min‘ lemak dan mineral
menjadikannya sumber pangan yang baik untuk mendukung kﬂh;mm dan pertumbuhan yang dibutuhkan oleh tubuh.
Berdasarkan penelitian [7] kandungan gizi yang terdapat pada ikan lele cukup tinggi yaitu pada protein (15%), lemak
(4.8%), mineral (1,2%) dan air (76%). Keunggulan ikan lele dibanding dengan produk hewani lainnya adalah kaya
akan leusin, lisin, asam lemak omega-3 dan omega-6.

Tepung jagung merupakan butiran halus yang bersumber dari bahan utama jagung kering pipil (Zea mays
spp) dan sudah melalui proses penghancuran atau penghalusan. Proses pengolahan jagung menjadi tepung lebih
optimal dibanding produk olahan lain dikarenakan dalam masa penyimpanan sangat awet, juga tahan lama dan sangat
optimal untuk proses pencampuran agar lebih praktis untuk proses pengolahan lanjutan, hal ini dikarenakan olahan
tepung sangat mudah untuk digunak an karena banyaknya minat masyarakat terhadap peng gunaan tepung, sama halnya
penggunaan tepung beras dan tepung terigu yang banyak dalam proses pengolahannya [8]. Bahan baku tepung jagung
memiliki sifat yang sangat fleksibel dan punya keunggulan dibanding tepung terigu yakni terbebas dari gluten dimana
hal ini baik bagi penderita autisme. Tepung jagung dipilih sebagai sebagai substitusi karena banyaknya produksi
tanaman jagung dan juga sangat baik untuk kesehatan. Namun, saat ini dalam proses pengolahan sangat tidak begitu
optimal penggunaanya. Karena itu, perlu dikembangakan proses analisis untuk memahami karakteristik dari tepung
jagung pada penggolahan nugget lele [9].

Berdasarkan latar belakang diatas mempunyai tujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi daging ikan lele
dengan penambahan tepung nung sebagai bahan atau bumbu pengikat terhadap karakteristik nugget lele.
Karakteristik nugget yang akan diuji meliputi (warna, texture, kadar protein dan kadar air) pada nugget lele. Dengan
mengetahui pengaruh proporsi daging ikan lele dengan tepung jagung terhadap karakteristik nugget lele, diharapkan
dapat diperoleh informasi yang berguna untuk meningkatkan kualitas nugget lele.

II. METODE

A. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dimulai pada Desember 2024 sampai April 2025, Penelilimdilaksanakan di Laboratorium Analisis
Pangan, Laboratorium Uji Sensori, Laboratorium Pengembangan Produk Program Studi Teknologi Pangan Fakultas
Sains dan Teknologi Universitas Muhammadiyah Sidoarjo.

B. Alat dan Bahan

Peralatan yang akan dipakai untuk proses produksi nugget yaitu pisau, penyaring minyak, sendok, piring, loyang,
panci kukusan, wajan, baskom, spatula, talenan, gelas ukur plastik, chopper, kompor gas merk Rinnai, thermometer,
timbangan analitik merk Ohaus, freezer merk Sharp. Alat yang dipakai untuk analisis yaitu Colour Reader merk CS10,
kertas hvs putih, plastik bening, rexture analyzer merk Imada, probe, oven listrik merk Mammert UNSS5, desikator,
cawan, penjepit cawan, timbangan analitik merk Ohaus, erlemenyer merk pyrex, pipet tetes, pipet ukur merk Iwaki
Pyrex, bola hisap merk D&N, statif, buret merk Pyrex, lemari asam, tabung kjeldahl, beaker glass, mortar dan alu.

Bahan utama yang dipakai yaitu Tkan Lele (Clarias sp) didapat dari Penjual Tkan Desa SIJ[TI(E‘IE Candi Kabupaten
Sidoarjo dan Tepung Jagung (Zea Mays spp) didapat dari Toko Online aplikasi Shopee. Bahan tambahan yang
digunakan dalam pembuatan nugget adalah telur ayam, garam merk Daun didapat dari toko kelontong Desa Sumorame
Candi Kabupaten Sidoarjo, minyak goreng, penyedap rasa merk masako ayam, bawang putih, tepung panir kuning
didapat dari Toko Bahan Kue di Desa Sumorame Candi Kabupaten Sidoarjo, gula pasir merk Gulaku didapat dari toko
kelontong Desa Sumorame Candi Kabupaten Sidoarjo, merica bubuk merk Ladaku didapat dari toko kelontong Desa
Sumorame Candi Kabupaten Sidoarjo, mentega dan air es. Bahan untuk proses analisa kimia meliputi NaOH 50%,
HCL 0.1 N, Indikator metil merah, H>SO4 pekat. Aquades.

C. Rancangan Percob:

Rancangan penelitian adalah Rancangan }m: Kelompok (RAK) faktor tunggal yaitu proporsi daging lele (Clarias
sp) dengan tepung jagung (Zea Mays spp). Terdapat 6 perlakuan, diulang sebanyak 4 kali sehingga diperoleh 24
percobaan sebagai berikut.
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Adapun proporsi daging lele dan tepung jagung berdasarkan keterangan 6 perlakuan :
DJ1: Daging lele 20% : Tepung jagung 80%
DJ2: Daging lele 30% : Tepung jagung 70%
DI3: Daging lele 40% : Tepung jagung 60%
DJ4: Daging lele 50% : Tepung jagung 50%
DI5: Daging lele 60% : Tepung jagung 40%
. DJ6: Daging lele 70% : Tepung jagung 30%
Masing-masing dilakukan pengulangan 4 kali hingga didapatkan total 24 percobaan.

S

D. Variabel Pengamatan
Pada penelitian ini pengamatan yang dilakukan meliputi analisis kimia, analisis fisik serta analisis uji organoleptik :
1. Uji kimia yang dilakukan meliputi kadar air metode oven kering [10], kadar protein metode kjeldahl [7].
2. Uji fisik yang dilakukan meliputi warna menggunakan Colour Reader [11], tekstur menggunakan Texture Analyzer
[12].
3. Uji organoleptik metode hedonik yang dianalisis oleh panelis [13] meliputi rasa, aroma, warna, tekstur.

E. Analisa Data

Data yang diperoleh dianalisa ggunakan analisis sidik ragam atau Analysis ofVariancem\IOVA). Jika hasil
analisis memperlihatkan pengaruh sangat nyata maka dilanjutkan uji Berbeda Nyata Jujur (BNJ) 5%. Sedangkan untuk
uji organoleptik dianalisa dengan uji Friedman, untuk menentukan perlakuan terbaik menggunakan indeks efektifitas
de garmo.

F. Prosedur Penelitian
Prosedur penelitian dibagi menjadi 2 tahapan modifikasi sebagai berikut :

Prosedur Penghalusan Daging Ikan Lele :

Ikan lele dipotong dan dibersihkan terlebih dahulu dipisahkan dari kepala dan kotoran, dicuci dengan
menggunakan air hingga bersih, lalu dikukus selama (t = 30 menit, T = 75°¢) didinginkan (t = 10 menit, T = 20°c)
hingga kulit, duri dan tulang terpisah, lalu dipisahkan daging ikan lele dan dilakukan penggilingan daging ikan dean
tambahan air es 100 ml menggunakan chopper hingga halus. Berikut diagram alir penghalusan daging ikan lele pada
Gambar | dibawah.
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Tkan lele

'

Dipotong dan dibersibkan ~ —»| Kepala dan kotoran dibuang

Dicuct dengan air mengalir —|

'

. o e , Kulit, duri dan
Dikukus (T = 75°C, t = 30 menif), didinginkan (T = 20°C, t = 10 menit) —» tlg dibesng
Dipisalkan dagmng ikan lele
Diilamlbahkan Ly Digiling daging ikan menggunakan
dingin 100 ml chopper hingga halus

i

Gambar 1. Diagram Alir Penghalusan Ikan Lele

Prosedur Pembuatan Nugget Lele

Daging giling halus ikan lele, dicampur dengan bahan tambahan bawang putih 5 gr, garam 4 gr, gula pasir 4 gr,
telur 10 gr, air dingin 100 ml, lada 1 gr, penyedap r'. 3 gr, diaduk adonan hingga tercampur rata, dicetak diatas
loyang yang sudah diolesi margarin, dikukus s a (t = 30 menit, T = 75°), didinginkan pada suhu ruang (t = 10
menit, T = 20°¢), dipotong dan dicetak ukuran (P=1,5em, L = 1,5 em), dicelupkan pada putih telur sebanyak 10 gr,
dilumuri dengan tepung roti kuning sebanyak 250 gr, nugget ikan lele dilakukan penelitian analisis kimia (kadar
protein, kadar air), analisis fisik (warna, tekstur), analisis organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur). Berikut Diagram
Alir Pembuatan Nugget Lele, seperti terlihat pada Gambar 2 [14] termodifikasi.




Daging giling halus ikan lele

Bawang putih 5 gr, garam 4 gr. gula — ‘
pasir 4gr, tehur 10 gr, air dingin 100 ml, Dicampur
lada 1 gr, penyedap rasa 3 gr ‘

Diaduk adonan hingga tercampur rata

Dicetak diatas loyang yang sudah diolesi margarin

Dikukus (T = 75°C. t = 30 menit)

Didinginkan suhu ruang (t = 10 menit, T

v

Dicetak dan dipotong uklfan (P=15emL=15cm) —»

=20°C)

Dicelup pada putih telur sebanyak 10 gr

Dilumuri dengan tepung roti kuning sebanyak 250 gr

Digoreng (t =4 menit, T = 150°C)
v
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Analisis kunia ; kadar
protein, kadar air
Analisis fisik ; warna,

tekstur

Uji organaleptik ;.
warna.aroma, rasa . tekstur

Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Nugget Lele [14] Termodifikasi.

III. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Analisis Organoleptik

Uji c}oleplik yaitu suatu uji untuk mengetahu suatu tingkat kesukaan panelis termap produk agar dapat
diterima. uji organoleptik meliputi warna, aroma, rasa, tekstur. parameter kesukm disebut dengan uji hedonik, yaitu
sangat tidak suka, tidak suka, netral, suka, sangat suka. Uji ini bisa membantu mengenai variabel yang dipakai atau
proses yang berkaitan dengan karakteristik sensori suatu produk [15]. Dalam pengujian organoleptik biasanya
melibatkan mahasiswa sebagai seorang panelis, hal terpenting dari sebuah uji organoleptik yaitu panelis yang terlibat

dalam uji organoleptik.

Tabel 7. Pengaruh proporsi daging lele dengan tepung jagung terhadap rata-rata organoleptik nugget lele.

Parameter
Perlakuan Warn, Aroma Rasa Tekstur

Rata- Total Rata- Total Rata- Total Rata- Total

rata rangking rata rangking rata rangking rata rangking
DJ1 (20% : 80%) 3.90 103 283 87 233 885 223 88
DJ2 (30% : 70%) 3.87 104 287 875 237 89.5 243 101,5
DJ3 (40% : 60%) 373 1005 313 102 267 1035 233 96.5
DJ4 (50% : 50%) 3.57 91 333 114 297 1125 233 100.5
DJ5 (60% : 40%) 4,17 122 337 118 293 1135 2,97 120,5
DI6 (70% : 30%) 387 __1095 350 1215 323 1225 3,10 123
Titik kritis (26,11) tn tn n mn

Keterangan: tn (tidak nyata berdasarkan hasil dari T <X*)
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1. Organoleptik Warna

‘Warna yaitu satu aspek penting didalam uji organoleptik suatu produk pangan, diantaranya sebagai daya tarik
minat terhadap konsumen karena warna adalah aspek sensori pertama yang bisa 1tmgsungmlihalt oleh indera
penglihatan. Kesan pertama yang dapat muncul dan bisa diperoleh oleh panelis yaitu terhadap warna yang menarik
akan membuat minat panelis atau konsumen untuk mencoba suatu produk [16]. Hasil analisa r;lgamnenunjukkzm
bahwa daging lele dengan tepung jagur@rpengaruh tidak nyata (T < x?) terhadap wama nugget lele. Nilai rata-rata
analisis organoleptik warna nugget lele dapat dilihat pada Tabel 7 diatas.

Berdasarkan Tabel 7 melihatkan tingkat kesukaan terhadap nilai rata-rata hasil uji menunjukkan warna paling
disuka oleh panelis terdapat di perlakuan DJS (daging lele 60% : tepung jagung 40%) sebesar 4,17 sedangkan nilai
terendah berada di perlakuan DJ4 (daging lele 50% : tepung jagung 50%) sebesar 3 ,57. Hasil uji organoleptik terhadap
warna pada nugget lele berkisar diantara 3,57 hingga 4,17 (tidak suka hingga sangat suka). Pada proses pengorengan
terjadi proses pemanasan produk pangan didalam minyak yang mengakibatkan warna pada nugget lele berubah
menjadi warna kekuningan akibat proses selama waktu pengorengan.

2. Organoleptik Aroma

Aroma adalah parameter pengujian sensori terhadap uji yang dirasakan dengan menggunakan indera penciuman
manusia. Aroma mencakup senyawa yang mengandung bau atau rasa [17]. Aroma sangat penting untuk dilakukan
pengujian untuk bisa mengetahui penilaian terhadap hasil akhir dan menambahkan peranan aroma dalam produk
pangan sama penting dengan @zl karena bisa menentukan daya minat. Aroma disebarkan suatu makanan
menjadikan suatu daya tersendiri yang kuat dan mampu merangsang indera penciuman sehingga bisa meningkatkan
selera [17]. Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa daging lele dengan tepung jzuyzuunerpengaruh tidak nyata (T <
x?) terhadap aroma nugget lele. Nilai rata-rata analisis organoleptik aroma nugget lele dapat dilihat pada Tabel 7.

Berdasarkan Tabel 7 nilai rerata berkisar diantara angka 2,83 hingga 3,50 (tidak suka — sangat suka). Menunjukkan
panelis memberikan nilai kesukaafEfBrtinggi terhadap aroma nugget lele pada perlakuan DJ6 (daging lele 70% : tepung
jagung 30%) dengan sebesar 3,50 dan nilai rata-rata yang terendah yaitu pada perlakuan DJ1 (daging lele 20% Epung
jagung 80%) scbesar 2,83. Menurut [18] aroma pada produk daging ikan saugaﬂenliug untuk mengetahui kualitas
nugget yang diterima panelis, penambahan tepung jagung dan tambahan lain juga mempengaruhi aroma nugget karena
mampu menutupi aroma ikan yang berbau atau kurang diminati panelis.

3. Organoleptik Rasa

Rasa merupakan bagian uji organoleptik terpenting dari semua indikator yang dapat diterima atau tidaknya produk
oleh seluruh panelis. Selain parameter yang lain rasa§fflgat menentukan produk tersebut bisa disukai ataupun tidaknya
oleh konsumen [19]. Rasa adalah suatu yang dapat diterima oleh lidah, dalam indera manusia dibagi menjadi empat
yang utama utama yaitu asin, asam, pahit, manis [20]. Penambahan bahan pangan lain dalam proses pembuatan nugget
lele ini bisa bertujuan untuk meningkatkan tingkat rasa kesukaan pada konsumen itu sendiri. Hasil analisa ragam
menunjukkan bahwa daging lele dengan tepung j;lgng berpengaruh tidak nyata (T < x?) terhadap rasa nugget lele.
Nilai rata-rata analisis organoleptik rasa nugget lele dapat dilihat pada Tabel 7.

Berdasarkan Tabel 7 menunjukkan kesukaan panelis terhadap nilai rata-rata rasa pada nugget lele ber diantara
angka 2,33 hingga 3.23 (tidak suka - sangat suka). Perlakuan yang sangat disukai oleh seluruh pzmelis%n rata-
ratanilai tertinggi yaitu terdapat pada DJ6 (daging lele 70% : tepung jagung 30%) sebesar 3 23 dikarenakan perlakuan
penambahan daging ikan lele 70% banyak disukai panelis karena rasa ikan yang sangat khas, sedangkan perlakuan
terendah terdapat pada DJ1 (daging lele 20% : tepung jagung 80%) sebesar 2,33 tidak disukai karena sedikit ikan lele
yang digunakan menjadikan rasa nugget tidak diminati oleh panelis [21].

4. Organoleptik Tekstur

Tekstur merupakan aspek organoleptik yang dinilai melalui indera penginderaan dan dianggap sangat penting
karena sangat mempengaruhi 15'(1 dalam makanan [16], tekstur pada nugget lele mencakup kerenyahan dan
kekerasan. Nugget yang berbahan tepung jagung bebas gluten dan bisa dikonsumsi oleh semua anak yang kaya akan
kandungan gizi dan banyak memiliki manfaat untuk kesehatan [22]. Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa daging
lele dengan lepungmung berpengaruh tidak nyata (T < x*) terhadap tekstur nugget lele. Nilai analisis organoleptik
tekstur nugget lele dapat dilihat pada Tabel 7.

Berdasarkan Tabel 7 uji organoleptik tekstur menunjukkan rata-rata nilai kesukaan panelis berkisar antara 2,23
hingga 3,10 (tidak disukai — sangat disukai). Perlakuan yang angat disukai oleh seluruh panelis dengan rata-rata
tertinggi pada perlakuan DIJ6 (daging lele 70% : tepung jagung 30%) sebesar 3,10, sedangkan nilai rata-rata terendah
ditunjukkan pada perlakuan DJ1 (daging lele 20% : tepung jagung 80%) sebesar 2,23, Kriteria padat dan kompak yaitu
ketika ditekan tidak hancur dan dikunyah menghasilkan tekstur yang padat. Selain itu, kekhasan produk nugget ini
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adalah renyah diluar dan lembut didalam [23]. Berdasarkan uji organoleptik terhadap uji fisik tekstur, perlakuan DJ6
(daging lele 70% : tepung jagung 30%) memperoleh nilai tertinggi dari panelis yang melihatkan bahwa nugget
proporsi ini memiliki tek stur yang paling disukai panelis, namun hasil ini berbanding terbalik dengan uji fisik tekstur
dimana perlakuan tertinggi diperoleh perlakuan DJ1 (daging lele 20% : tepung jagung 80%) dengan kekerasan 33,69
N. Perbedaan ini menunjukkan nilai kekerasan secara fisik belum tentu mencerminkan tingkat dalam kesukaan panelis,
karena panelis sendiri cenderung sangat menyukai tekstur yang seimbang antara empuk dan kenyal.

IV.SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian disimpulkan bahwa nugget lele dengan proporsi daging lele (Clarias sp) dengan
tepung jagung (Zea Mays spp) menunjukkan bahwa parameter wamnmma, tekstur, rasa menunjukan perbedaan
yang tidak nyata. Pada analisa organoleptik warna perlakuan tertinggi yang disukai panelis yaitu pada ptnakuan DIJs
(daging lele 60% : tepung jagung 409%) sebesar 4,17, Pada analisa organoleptik aroma perlakuan tertinggi yang disukai
panelis yaitu pada [nakuan DJ6 (daging lele 70% : tepung jagung 30%) sebesar 3,50, Pada analisa organoleptik rasa
perlakuan tertinggi yang disukai panelis yaitu pada perlakuan DJ6 (daging lele 70% : tepung jagung 30%) sebesar
323, sedangkan pada tekstur terdapat pada perlakuan DJ6 sebesar 3,10.
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