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ABSTRAK

Nugget ikan merupakan salah satu produk pangan olahan yang banyak diminati karena memiliki nilai gizi
tinggi dan praktis untuk dikonsumsi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh cara dan waktu
pemasakan ikan patin (Pangasius hypophthalmus) terhadap karakteristik kimia dan organoleptik nugget
yang dihasilkan. Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh cara dan waktu pengukusan terhadap
karakteristik kimia dan organoleptik nugget ikan patin. Penelitian menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) faktorial dengan dua faktor perlakuan, yaitu cara pemasakan (perebusan dan
pengukusan) serta waktu pemasakan (25, 45, dan 65 menit). Parameter yang diamati meliputi kadar
protein, kadar air, warna, aroma, rasa, dan kekenyalan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa cara dan
waktu pemasakan berpengaruh nyata terhadap kadar protein, kadar air, dan karakteristik organoleptik
nugget ikan patin. Perlakuan pengukusan selama 25 menit (P2W1) menghasilkan kadar protein tertinggi
(21,80%), kadar air terendah (47,639%), serta skor warna (4,32), aroma (3,88), dan rasa (4,40) tertinggi.
Kekenyalan tertinggi diperoleh pada perlakuan pengukusan selama 45 menit (P2W2) dengan skor 3,96.
Perlakuan dengan cara pengukusan selama 25 menit merupakan perlakuan terbaik untuk menghasilkan
nugget ikan patin dengan mutu gizi dan penerimaan sensori yang optimal

Kata kunci: ikan patin; nugget; optimasi; waktu pemasakan

ABSTRACT

Fish nuggets are a popular processed food product due to their high nutritional value and convenience.
This study aimed to determine the effect of cooking method and duration on the chemical and organoleptic
characteristics of nuggets made from *Pangasius hypophthalmus* (Siamese catfish). A factorial
Randomized Block Design (RBD) was employed, involving two treatment factors: cooking method (boiling
and steaming) and cooking duration (25, 45, and 65 minutes). The parameters observed included protein
content, moisture content, color, aroma, taste, and springiness. The results indicated that both cooking
method and duration significantly affected the protein content, moisture content, and organoleptic
characteristics of the catfish nuggets. Steaming for 25 minutes (P2W1) yielded the highest protein content
(21.80%) and the lowest moisture content (47.639%), as well as the highest scores for color (4.32), aroma
(3.88), and taste (4.40). The highest springiness score (3.96) was obtained with the 45-minute steaming
treatment (P2W2). Steaming for 25 minutes was identified as the optimal treatment for producing catfish
nuggets with the best nutritional quality and sensory acceptance.

Keywords: catfish; nuggets; optimization; cooking time

PENDAHULUAN meningkatkan penerimaan konsumen terhadap
produk perikanan. Salah satu bentuk diversifikasi
yang berkembang pesat adalah nugget ikan. Produk
nugget ikan memiliki keunggulan berupa kemudahan
penyajian, cita rasa yang disukai berbagai kelompok
umur, serta potensi sebagai sumber protein hewani
berkualitas tinggi (Winarno, 2008).

Nugget ikan merupakan produk restrukturisasi
daging ikan yang dibuat melalui tahapan penggilingan,
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lkan patin  (Pangasius  hypophthalmus)
merupakan salah satu komoditas perikanan air tawar
unggulan di Indonesia yang memiliki nilai ekonomi
tinggi dan ketersediaan yang melimpah. Peningkatan
produksi budidaya ikan patin mendorong perlunya
diversifikasi produk olahan guna meningkatkan nilai
tambah, memperpanjang umur simpan, serta
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pencampuran bahan pengikat, pembentukan,
pemasakan awal, pelapisan tepung roti, dan
penyimpanan beku. Produk ini termasuk pangan siap
saji (ready-to-cook food) yang memiliki nilai praktis
tinggi dan umur simpan lebih panjang dibandingkan
ikan segar (Fellows, 2017). Karakteristik mutu nugget
sangat dipengaruhi oleh kualitas bahan baku,
formulasi adonan, metode pengolahan, dan kondisi
pemasakan. Metode dan waktu pemasakan
merupakan tahapan krits yang menentukan
perubahan fisik, kimia, dan sensoris produk akhir.lkan
patin dikenal memiliki kandungan protein yang tinggi
serta mengandung asam amino esensial yang
lengkap sehingga sangat baik digunakan sebagai
sumber protein hewani. lkan patin juga mengandung
asam lemak tak jenuh yang bermanfaat bagi
kesehatan manusia.

lkan patin mengandung lemak yang relatif
tinggi, sehingga akan menyebabkan ikan patin rentan
mengalami oksidasi selama proses pengolahan dan
penyimpanan sehingga dapat memengaruhi mutu
produk yang dihasilkan (Damodaran et al., 2017).
Pemanfaatan ikan patin sebagai bahan baku nugget
tidak hanya meningkatkan nilai ekonomi produk, tetapi
juga menjadi salah satu strategi diversifikasi pangan
berbasis sumber daya lokal.

Menurut  Yusransyah et al (2025),
pengembangan produk nugget berbasis ikan menjadi
salah satu alternatif efektif dalam meningkatkan
konsumsi protein hewani masyarakat karena memiliki
tingkat penerimaan konsumen yang relatif tinggi.
Salah satu faktor yang sangat menentukan adalah
proses pemasakan. Proses pemanasan pada pangan
dapat menyebabkan perubahan sifat fisik dan kimia
bahan pangan, termasuk denaturasi protein,
kehilangan air, perubahan warna, dan oksidasi lemak
(Fellows, 2017).

Metode pemasakan yang umum digunakan
dalam pengolahan produk ikan adalah perebusan dan
pengukusan. Perebusan melibatkan kontak langsung
antara bahan pangan dan air panas sehingga
memungkinkan terjadinya kehilangan komponen gizi
yang larut air. Media uap air digunakan dalam
pengukusan akan menjaga kehilangan zat gizi relatif
lebih rendah dan kualitas sensoris produk dapat lebih
dipertahankan (Damodaran et al., 2017). Waktu
pemasakan juga merupakan faktor penting yang
memengaruhi mutu produk. Semakin lama waktu
pemanasan, semakin besar kemungkinan terjadinya
denaturasi protein dan penurunan daya ikat air
produk. Pada kondisi tertentu, pemanasan yang
cukup dapat memperbaiki tekstur dan daya cerna
protein, tetapi pemanasan yang berlebihan dapat
menyebabkan  tekstur menjadi keras serta
menurunkan kualitas sensoris produk (Winarno,
2008). Oleh karena itu, optimasi metode dan waktu

pemasakan menjadi aspek penting dalam
menghasilkan nugget ikan patin dengan mutu yang
optimal.

Penelitian  mengenai nugget ikan telah

berkembang cukup pesat dalam beberapa tahun
terakhir, terutama pada aspek peningkatan nilai gizi,
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karakteristik fisikokimia, serta penerimaan konsumen.
Berbagai upaya telah dilakukan untuk meningkatkan
mutu nugget melalui modifikasi formulasi bahan baku,
penggunaan bahan pengisi, fortifikasi bahan
fungsional, dan optimasi proses pengolahan. Jayanti
et al. (2023) melaporkan bahwa penggunaan
kombinasi tepung mocaf dan tapioka sebagai bahan
pengisi berpengaruh terhadap karakteristik kimia,
fisik, dan sensoris nugget ikan. Penggunaan mocaf
dalam proporsi tertentu mampu memperbaiki tekstur
dan meningkatkan penerimaan konsumen terhadap
produk.

Pangastuti et al. (2024) menunjukkan bahwa
fortifikasi daun kelor pada nugget berbasis jamur
dapat meningkatkan aktivitas antioksidan dan
kandungan zat gizi produk. Susanto et al. (2024) juga
melaporkan bahwa penambahan daun beluntas pada
nugget ikan menghasilkan produk pangan fungsional
dengan kandungan protein yang lebih tinggi dan kadar
lemak yang lebih rendah. Hasil-hasil penelitian
tersebut menunjukkan bahwa fokus penelitian nugget
saat ini lebih banyak diarahkan pada pengembangan
formulasi dan peningkatan nilai fungsional produk.

Martinez et al. (2020) menyatakan bahwa
penambahan ekstrak alami dari hasil samping industri
pangan mampu meningkatkan stabilitas oksidatif dan
memperpanjang umur simpan nugget ayam selama
penyimpanan beku. Faloye et al. (2024) menemukan
bahwa perlakuan pengeringan awal sebelum
penggorengan memberikan pengaruh nyata terhadap
kadar air, kadar minyak, tekstur, dan struktur mikro
nugget. Zhai et al. (2024) mengungkapkan bahwa
suhu dan waktu penggorengan berpengaruh
signifikan terhadap perubahan status air, struktur
gluten, serta penetrasi minyak pada breaded fish
nuggets. Vajargahi et al. (2025) menyatakan bahwa
metode air frying dan deep frying menghasilkan
karakteristik fisikokimia dan sensoris yang berbeda
pada produk nugget. Hasil-hasil penelitian tersebut
menunjukkan bahwa proses termal merupakan salah
satu faktor utama yang menentukan mutu produk
nugget.

Nugget ikan telah dikembangkan melalui
beberapa penelitian, sebagian besar penelitian masih
berfokus pada modifikasi formulasi  bahan,
penggunaan bahan fortifikasi, peningkatan nilai gizi,
dan optimasi metode penggorengan produk akhir.
Penelitian yang secara khusus mengevaluasi optimasi
metode pemasakan awal ikan patin sebelum proses
pembentukan nugget dengan mempertimbangkan
interaksi antara metode pemasakan dan lama
pemasakan terhadap mutu kimia dan sensoris produk
masih sangat terbatas. Nuget ikan yang telah diteliti
sebagian besar hanya mengevaluasi karakteristik
produk akhir tanpa mengkaji hubungan antara
perlakuan panas, retensi protein, kadar air, dan tingkat
penerimaan konsumen secara terpadu.

Berdasarkan kondisi tersebut, penelitian ini
berupa kajian komprehensif mengenai optimasi
metode dan waktu pemasakan dalam meningkatkan
mutu nugget ikan patin dengan mengintegrasikan
parameter kimia dan sensoris untuk menentukan
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kondisi pemasakan optimum sehingga dapat
menghasilkan produk dengan kualitas terbaik.
Penelitian ini bertujuan untuk mengoptimalkan metode
dan waktu pemasakan dalam produksi nugget ikan
patin (Pangasius hypophthalmus) serta pengaruhnya
guna memperoleh Kkarakteristik mutu kimia dan
sensoris yang terbaik. Hasil penelitian diharapkan
dapat menjadi dasar pengembangan teknologi
pengolahan nugget ikan patin yang lebih efektif,
bernilai tamba tinggi, dan memiliki tingkat penerimaan
konsumen yang baik.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan metode ekperimen
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
faktorial. Faktor perlakuan yaitu cara dan waktu
pemasakan perebusan (P1) dan pengukusan (P2)
dengan taraf waktu 25 menit (W1), 45 menit (W2) dan
65 menit (W3) dan terdiri dari 6 kombinasi perlakuan
(PW) yang diulang sebanyak 3 kali

Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian dilaksanakan pada bulan Januari—
Agustus 2025 di Laboratorium Pertanian, Fakultas

1. Persiapan Bahan
Ikan patin segar

'

2. Pemotongan
Memotong ikan sesuai
kebutuhan (fillet/potongan)

'

3. Persiapan Alat dan Air

« Perebusan: Air 2000 ml
dipanaskan hingga mendidih

panci dipanaskan hingga uap
mendidih

Rebus selama 25, 45,
atau 65 menit.

« Pengukusan: Air £2/3 bagian
SA. Penirisan (Perebusan)
Angkat ikan dan tiriskan
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Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang
dan Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas
Sriwijaya.

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan meliputi ikan patin
(Pangasius hypophthalmus), tepung terigu, tepung
tapioka, telur ayam, bawang putih, garam, gula,
merica, tepung panir, dan air. Alat yang digunakan
terdiri atas timbangan digital, pisau, talenan, blender
atau food processor, baskom, loyang, kukusan, panci
perebus, kompor, lemari pendingin, dan peralatan
analisis laboratorium.

Perlakuan Perebusan dan Pengukusan

Penelitian  menggunakan dua  metode
pemasakan ikan patin, yaitu perebusan dan
pengukusan. Pada metode perebusan, fillet ikan patin
direbus dalam air mendidih (*100°C), sedangkan
pada metode pengukusan ikan dipanaskan
menggunakan uap air (x100°C). Masing-masing
metode diterapkan pada tiga lama pemasakan, yaitu

25, 45, dan 60 menit.

PEREBUSAN

4A. Pemasakan (Perebusan) | 4B. P kan (Penguk )
Masukkan 500 g ikan ke dalam Masukkan 500 g ikan ke dalam
air mendidih. kukusan.

Kukus selama 25, 45,
atau 65 menit.

5B. Penirisan (Pengukusan)
Angkat ikan dan tiriskan
untuk menghilangkan uap
air berlebih.

untuk mengurangi
kelebihan air.

6. Pendinginan
Dinginkan ikan pada subu ruang hingga
tidak panas agar mudah digiling/halus.

7. Lanjut ke Proses Berikutnya
Ikan siap dihaluskan dan dicampur dengan bahan
lainnya untuk pembuatan adonan nugget ikan.

Gambar 1. Diagram Alir Cara Perebusan dan Pengukusan lkan Patin
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Prosedur Pembuatan Nugget lkan Patin

Ikan patin dibersihkan, difillet, kemudian diberi
perlakuan pemasakan sesuai perlakuan penelitian.
Setelah  dingin, daging ikan  dihancurkan
menggunakan blender atau food processor.
Selanjutnya daging ikan dicampur dengan tepung
terigu, tepung tapioka, telur, bawang putih, garam,

E-ISSN: 2775-3514
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dicetak dalam loyang dan dikukus hingga matang.
Setelah dingin, adonan dipotong, dicelupkan ke dalam
telur, dilapisi tepung panir, dan disimpan dalam lemari
pendingin sebelum pengujian. Adapun diagram alir
cara perebusan dan pengukusan ikan patin dapat
dilihat pada Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan
Nugget lkan Patin dapat dilihat pada Gambar 2.

gula, dan merica hingga homogen. Adonan kemudian

BAHAN-BAHAN

' PERSIAPAN BAHAN

Potong nugget sesuai ukuran
5ecmx 2 cm.

{

PRODUK NUGGET IKAN PATIN
Siap untuk dikemas dan disimpan.

Menyiapkan semua bahan
'e L - Tkan patin sesual takaran.
| 2 !
Telur &) PENANGANAN IKAN PATIN
120g Ikan patin (300 g) dicuci bersih,
M difilet, lalu dihaluskan (diblender).
e Bawang ‘
utih
Sl R €) MENYIAPKAN BUMBU
Bawang putih (2 g) dan bawang bombay
: (42 g) dikupas, dicuci, lalu dihaluskan.
PR Bawang
) bombay ‘
| 25 i
€) PENCAMPURAN BAHAN
Daging ikan yang telah halus dicampur dengan
Meica telur (120 g), bumbu halus, meica (1 g),
.I ' 1g garam (4 g), dan air (100 ml).
" — b = L Aduk hingga merata.
Garam ‘
s €) PENAMBAHAN TEPUNG
v Masukkan tepung terigu (100 g) dan
- tepung tapioka (100 g) secara bertahap.
e - | Aduk hingga adona; kalis dan homogen.
) 100 mi
==, [ 6] PENCETAKAN
- ~ r~»  Tuang adonan ke dalam loyang aluminium 5
Tepung : ukuran 15 em x 10 em.
terigu : Ratakan permukaan adonan. J
Dt | 'C¢ || -
J €2 PENGUKUSAN =
Tepung L Kukus.ndonan dalam dandang yang telah | _ + pengukusan
tapioka dipanaskan hingga suhu 100°C 100°C
~ b 100 g selama £ 30-40 menit hingga matang.
\ — 4
( (8 ] PENDINGINAN ‘
ALAT Angkat dari kukusan dan dinginkan e
Loyang aluminium hingga su?lu A ahl ——
15emx 10 cm -
© PEMOTONGAN =
uran potong

5cmx2cm

'

Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Nugget lkan Patin

Analisis Data

Data analisis kadar protein dan kadar air
dianalisis dengan Analysis of Variance (ANOVA) dan
uji lanjut Beda Nyata Jujur ) BNJ). Pengujian sensoris
dilakukan menggunakan uji hedonik (tingkat
kesukaan) dengan menilai empat parameter, yaitu
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warna, aroma, rasa, dan kekenyalan. Skala hedonik
terdiri dari lima tingkatan yang dalam skala numerik
dituliskan sebagai: 5 (sangat suka), 4 (suka), 3 (agak
suka), 2 (tidak suka), 1 (sangat tidak suka). Kemudian
data dianalisis dengan Uji Friedmean dan uji lanjut
Conover apabila hasil berpengaruh nyata.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis Kadar Protein dan Kadar Air

Hasil penelitian perlakuan cara pemasakan,
waktu pemasakan dan interaksi  perlakuan
berpengaruh sangat nyata terhadap kadar protein,
sedangkan perlakuan cara pemasakan dan waktu
pemasakan berpengaruh sangat nyata terhadap
kadar kadar air. Kadar protein nugget ikan patin
seperti pada Gambar 3 berkisar antara 15,71-—
21,80%, sedangkan kadar air berkisar antara 47,64—
50,01%. Perlakuan pengukusan selama 25 menit
(P2W1) menghasilkan kadar protein tertinggi sebesar
21,80%, sedangkan perlakuan perebusan selama 65
menit (P1W3) menghasilkan kadar protein terendah
sebesar 15,71%. Kadar air tertinggi diperoleh pada

E-ISSN: 2775-3514
P-ISSN: 2775-3522

perlakuan P1W3 sebesar 50,01%, sedangkan kadar
air terendah diperoleh pada perlakuan P2W1 sebesar
47,64%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
pengukusan cenderung menghasilkan kadar protein
yang lebih tinggi dibandingkan perebusan. Hal ini
disebabkan selama proses perebusan sebagian
protein larut air dan senyawa nitrogen non-protein
dapat terlarut ke dalam media pemasakan sehingga
menurunkan kadar protein produk akhir. Pangan
dilakukan dengan cara pengukusan menggunakan
uap panas tanpa kontak langsung dengan air
menjadikan kehilangan komponen protein relatif lebih
kecil.

49,18 £ 0,35

60 -‘/‘ 5

48,28 + 0,29
be

50

40 -

-1 | )

16,47 £ 0,28 // | 166720317 i

cd E /; - | 157120

Persentase (%)

20 A

N

10 A

TN

o_

P1W1
(Rebus 25 mnt)

P1W2

(Rebus 45 mnt) P1W3

50,013 £ 0,40
a

267

47,639 £ 0,28 47,88 + 0,31 4817+ 0,33
d cd be
% i.:
g |
7% I
21,800,327/ Al il
il 2118023 /4 20,524 0,30 //

J

(Rebus 65 mnt)

(Kukus 25 mnt)
Perlakuan

ab 7,

P2W1

P2W3
(Kukus 65 mnt)

P2wW2
(Kukus 45 mnt)

l D Kadar Protein (%) (Mean £

SEM)

Kadar Air (%) (Mean + SEM) I

Gambar 3. Kadar Protein dan Kadar Air

Penelitian Liu et al. (2021) menyatakan bahwa
metode pemasakan berbasis uap mampu
mempertahankan retensi protein produk perikanan
lebih  baik dibandingkan perebusan karena
mengurangi pelindian komponen protein larut air. Liu
et al. (2021) menjelaskan bahwa kehilangan nutrien
selama perebusan berkaitan erat dengan perpindahan
massa antara bahan pangan dan media pemasakan.

Nilai protein yang lebih tinggi pada perlakuan
pengukusan juga dapat dikaitkan dengan stabilitas
protein miofibril ikan selama pemanasan. Wang et al.
(2022) menyatakan bahwa denaturasi protein selama
pemanasan menyebabkan perubahan struktur tersier
dan kuartener protein, namun kehilangan protein akan
lebih besar apabila terjadi kontak langsung dengan air
selama proses pengolahan, oleh karena itu,
pengukusan menjadi metode yang lebih efektif dalam
mempertahankan  kandungan  protein  produk
berbahan ikan.

Dari Gambar 3 menunjukkan adanya hubungan
berbading terbalik antara kadar protein dan kadar air.
Perlakuan yang menghasilkan kadar air tinggi
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cenderung memiliki kadar protein yang lebih rendah.
Fenomena ini dapat terjadi pada produk hasil
perikanan karena peningkatan kadar air akan
menurunkan proporsi komponen padatan dalam
bahan pangan. Li et al. (2023) menjelaskan bahwa
peningkatan kadar air selama pemanasan dapat
menyebabkan terjadinya efek pengenceran (dilution
effect) terhadap komponen padatan termasuk protein.

Kadar air tertinggi ditemukan pada perlakuan
perebusan selama 65 menit, hal ini menunjukkan
bahwa semakin lama waktu pemasakan, semakin
besar peluang penetrasi air ke dalam matriks produk.
Menurut Zhang et al. (2022), peningkatan waktu
pemanasan menyebabkan perubahan  struktur
jaringan protein sehingga kapasitas pengikatan air
berubah dan memungkinkan peningkatan kadar air
pada produk akhir.

Perlakuan pengukusan selama 25 menit
menghasilkan kombinasi terbaik antara kadar protein
tinggi dan kadar air rendah. Perlakuan pengukusan
selama 25 menit mampu mempertahankan nilai gizi
dan sekaligus menghasilkan produk dengan stabilitas
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yang lebih baik. Hasil ini sesuai dengan penelitian
Chen et al. (2024) yang menyatakan bahwa
pengolahan berbasis uap merupakan salah satu
metode terbaik untuk mempertahankan kualitas nutrisi
produk perikanan.

Analisis Organoleptik dan Kekenyalan

Hasil analisis data uji organoleptik dengan uiji
Friedman terhadap warna, rasa, dan aroma bahwa
perlakuan cara pemasakan dan waktu pemasakan
berpengaruh nyata terhadap warna, rasa, dan aroma
nugget ikan patin. Hasil analisis data dengan uji
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Ranking berpengaruh tidak nyata terhadap tingkat
kekenyalan nugget ikan patin. Hasil uji Conover
interaksi perlakuan cara dan waktu pemasakan
terhadap warna, rasa, dan aroma nugget ikan patin
seperti pada Gambar 4, menunjukkan bahwa skor
warna berkisar antara 3,52-4,32, aroma berkisar
antara 3,20-3,88, rasa berkisar antara 3,08—4,40, dan
kekenyalan berkisar antara 3,12-3,96. Nilai warna
tertinggi diperoleh pada perlakuan P2W1 sebesar
4,32, sedangkan nilai warna terendah diperoleh pada
perlakuan P1W3 sebesar 3,52.
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2 4
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Gambar 4. Grafik Warna, Aroma, Rasa dan Kekenyalan

Warna merupakan atribut pertama yang diamati
konsumen sebelum mencicipi produk. Nilai warna
yang lebih tinggi pada perlakuan pengukusan
menunjukkan bahwa metode tersebut mampu
mempertahankan penampakan produk dengan lebih
baik dibandingkan perebusan. Zhang et al. (2022)
menjelaskan bahwa perlakuan panas yang berlebihan
dapat menyebabkan perubahan pigmen dan reaksi
pencoklatan yang memengaruhi tingkat kesukaan
konsumen terhadap produk pangan.

Pada parameter aroma, skor tertinggi diperoleh
pada perlakuan P2W1 dan P2W?2 sebesar 3,88. Hasil
ini menunjukkan bahwa pengukusan mampu
mempertahankan senyawa volatil penyusun aroma
lebih baik dibandingkan perebusan. Chen et al. (2024)
menyatakan bahwa kehilangan senyawa volatil lebih
rendah pada proses pengukusan karena tidak terjadi
kontak langsung antara bahan dan media air.

Parameter rasa menunjukkan nilai tertinggi pada
perlakuan P2W1 sebesar 4,40. Tingginya nilai rasa
menunjukkan bahwa cita rasa khas ikan patin masih
dapat dipertahankan secara optimal. Liu et al. (2021)
menjelaskan bahwa metode pemasakan yang lebih
lembut dapat mempertahankan komponen pembentuk
flavor sehingga meningkatkan penerimaan konsumen.
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Pada parameter kekenyalan seperti pada
Gambar 4, skor tertinggi diperoleh pada perlakuan
P2W2 dan P2W3 sebesar 3,96. Hasil ini menunjukkan
bahwa pemanasan yang Ilebih lama mampu
meningkatkan pembentukan struktur gel protein dan
pati sehingga tekstur menjadi lebih kompak dan
elastis. Wang et al. (2022) menjelaskan bahwa
denaturasi protein yang terkontrol selama pemanasan
berperan penting dalam pembentukan tekstur produk
berbasis ikan.

Meskipun nilai kekenyalan tertinggi diperoleh
pada P2W2 dan P2W3, secara keseluruhan perlakuan
P2W1 tetap memberikan mutu sensoris terbaik karena
menghasilkan skor warna, aroma, dan rasa tertinggi.
Kondisi ini menunjukkan bahwa waktu pemanasan
yang terlalu lama dapat meningkatkan tekstur tetapi
belum tentu meningkatkan kesukaan panelis terhadap
atribut lainnya.

Hasil penelitian Muchsiri et al. (2022)
menjelaskan bahwa perlakuan proses berpengaruh
terhadap karakteristik warna dan penerimaan sensori
produk berbahan ikan. Supriadi et al. (2025)
menyatakan bahwa kualitas sensoris merupakan
faktor penting yang menentukan penerimaan
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konsumen terhadap produk pempek dan olahan ikan
lainnya.

KESIMPULAN

Perlakuan cara pemasakan dan waktu
pemasakan ikan patin berpengaruh terhadap mutu
nugget yang dihasilkan Perlakuan pemasakan dan
waktu memasak ikan patin mempengaruhi kualitas
nugget yang dihasilkan. Metode pengukusan
menunjukkan hasil yang lebih lebih baik dibandingkan
dengan perebusan, terutama dalam menjaga kadar
protein dan menghasilkan kadar air yang lebih rendah.
Durasi pemasakan juga berdampak pada kadar
protein dan kadar air, di mana pemasakan selama 25
menit memberikan hasil terbaik. Perlakuan
pengukusan selama 25 menit (P2W1) merupakan
perlakuan yang paling unggul karena menghasilkan
kadar protein tertinggi sebesar 21,80%, kadar air
terendah sebesar 47,639%, serta penerimaan
organoleptik yang baik terkait warna, aroma, dan rasa.
Dengan demikian, hipotesis penelitian diterima, yang
menyatakan bahwa terdapat pengaruh metode dan
durasi pemasakan terhadap kualitas kimia dan
organoleptik nugget ikan patin, dan pengukusan
selama 25 menit adalah kondisi pemasakan yang
paling optimal.
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