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ABSTRAK 

 

 

KARAKTERISTIK FISIK, SENSORI, DAN KIMIA NAGET IKAN PATIN 

(Pangasius hypophtalmus) DENGAN PENAMBAHAN PUREE LABU 

KUNING (Curcubita moschata) 

 

 

Oleh  

 

NOVENDA ABELIA 

 

 

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh penambahan puree labu kuning 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensori naget ikan patin dan mengetahui 

penambahan puree labu kuning yang tepat sehingga menghasilkan karakteristik 

kimia naget ikan patin. Metode yang digunakan Rancangan Acak Kelompok 

Lengkap (RAKL) dengan faktor tunggal dan 4 ulangan dengan 7 taraf yaitu 

0%(P0), 10%(P1), 15%(P2), 20%(P3), 25%(P4), 30%(P5), dan 35%(P6) b/b 200 

g ikan patin. Data dianalisis secara statistik menggunakan uji Barlett dan uji 

Tukey dilanjutkan dengan analisis ragam dan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada 

taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan penambahan puree labu kuning 

berpengaruh sangat nyata terhadap sifat sensori naget ikan patin matang maupun 

mentah pada uji skoring (tekstur, rasa, aroma, warna) dan uji hedonik (tekstur, 

rasa, aroma, warna, penerimaan keseluruhan). Penambahan puree labu kuning  

yang tepat yaitu perlakuan P4 (25%) dengan skor uji skoring yang meliputi tekstur 

matang 3,37 (agak lunak) dan tekstur mentah 3,25 (agak lunak), rasa matang 4,75 

(sangat gurih), aroma matang 3,33 (agak khas ikan) sedangkan aroma mentah 3,62 

(khas ikan), warna matang dan mentah  3,54 (putih kekuningan) dan skor uji 

hedonik yang meliputi tekstur matang 3,64 (suka) sedangkan tekstur mentah 3,56 

(suka), rasa matang 4,46 (sangat suka), aroma matang 3,74 (suka) dan aroma 

mentah 3,62 (suka), warna matang  dan mentah yaitu 4,00 (suka) serta penerimaan 

keseluruhan  matang 4,32 (suka) sedangkan penerimaan keseluruhan mentah 3,52 

(suka)  serta hardness 244,94 gF/cm2, kadar air 57,52%, kadar abu 2,39%, kadar 

protein 13,3%, kadar lemak, 5,2%, serat kasar 2,2%, kadar total karotenoid 90µg/ 

gr, aktivitas antioksidan 1,21%. 

 

Kata kunci:Naget, ikan patin, puree labu kuning



 
 

 
 

ABSTRACT 

 

 

PHYSICAL, SENSORY, AND CHEMICAL CHARACTERISTICS OF 

PATIN FISH (Pangasius hypophthalmus) WITH THE ADDITION OF 

YELLOW PUMPKIN PUREE (Curcubita moschata) 

 

By 

 

 

NOVENDA ABELIA 

 

 

This research aimed to determine the effect of pumpkin puree addition on the 

physical and sensory characteristics of catfish nugget, to identify the appropriate 

level of puree addition to achieve optimal chemical properties. The study used in a 

Complete Group Randomized Design (RAKL) with a single factor of 7 level 

treatments and 4 replication: 0%(P0), 10%(P1), 15%(P2), 20%(P3), 25%(P4), 

30%(P5), and 35%(P6) based on the weight of 200 g of fish and statistically 

analyzed using Bartlett’s and Tukey’s tests, the data was further analyzed using 

the BNJ test at 5% significance levels. The results showed that the addition of 

pumpkin puree significantly affected the sensory properties of both cooked and 

raw catfish nuggets in scoring tests (texture, taste, aroma, color) and hedonic tests 

(texture, taste, aroma, color, and overall acceptance). The optimal treatment was 

P4 (25% pumpkin puree), which yielded the following scoring test results: cooked 

texture 3.37 (slightly soft), raw texture 3.25 (slightly soft), cooked taste 4.75 (very 

savory), cooked aroma 3.33 (slightly fishy), raw aroma 3.62 (fishy), and both 

cooked and raw color 3.54 (yellowish white). The hedonic test scores were: 

cooked texture 3.64 (liked), raw texture 3.56 (liked), cooked taste 4.46 (very 

liked), cooked aroma 3.74 (liked), raw aroma 3.62 (liked), color (cooked and raw) 

4.00 (liked), overall acceptance (cooked) 4.32 (liked), and overall acceptance 

(raw) 3.52 (liked), hardness of 244.94 gF/cm², moisture content 57.52%, ash 

content 2.39%, protein content 13.3%, fat content 5.2%, crude fiber 2.2%, total 

carotenoid 90 µg/g, and antioxidant activity of 1.21%. 

 

Keywords: nugget, catfish, pumpkin puree. 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 

 

Indonesia adalah negara kepulauan dengan wilayah perairan yang lebih luas 

daripada daratannya.  Keadaan ini memberikan keuntungan bagi masyarakat, 

khususnya dalam sektor perikanan.  Pemanfaatan potensi perikanan air tawar di 

Indonesia masih belum optimal.  Menurut Kementerian Kelautan Perikanan 

(2023), produksi tangkap perikanan laut mencapai 7,25 juta ton sedangkan 

perairan darat 0,52 juta ton pada tahun 2023.  Konsumsi ikan banyak digemari 

masyarakat, tingkat konsumsi ikan di Indonesia tahun 2018, tercatat sebesar 50,69 

kg per tahun, angka ini meningkat pada tahun 2023, mencapai 57,61 kg 

/kapita/tahun (KKP, 2024).  Ikan patin merupakan salah satu jenis ikan air tawar 

yang banyak terdapat di Lampung, dengan produksi mencapai 21.485 ton pada 

tahun 2022 (BPS, 2024).  Kelimpahan ikan patin tersebut berpotensi untuk 

dijadikan produk turunan salah satunya adalah naget ikan. 

 

Naget biasanya diproduksi dengan menggunakan daging ayam atau biasa dikenal 

dengan chicken nugget.  Namun saat ini, naget telah banyak dimodifikasi 

menggunakan bahan hewani lainnya, contohnya seperti naget ikan (fish nugget).  

Potensi ikan di Indonesia dapat dimanfaatkan, terutama ikan patin yang mudah 

didapatkan dan memiliki ketersediannya yang tinggi.  Oleh karena itu, ikan patin 

dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan naget ikan karena relatif 

mudah didapatkan dan harganya yang stabil, rata-rata harga produsen ikan patin di 

Lampung pada tahun 2021 yaitu Rp.17.813-18.875 (BPS, 2024). 
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Menurut Fariedah et al., (2018), ikan patin dagingnya memiliki warna putih 

keabu-abuan, mempunyai rasa yang khas dan proteinnya cukup tinggi.  Protein 

ikan patin cukup tinggi dapat mencapai 16,58%.  Ikan patin yang tergolong dalam 

kelompok catfish tidak memiliki sisik sehingga dapat mudah diolah berbagai 

produk olahan makanan seperti naget ikan.  Naget ikan adalah produk olahan 

yang terbuat dari daging ikan yang dihancurkan atau surimi (minimal 30%), 

dicampur dengan bahan lain seperti tepung, kemudian dilapisi dengan tepung 

pengikat (predust), dan ditutup dengan lapisan tepung roti sebelum diproses 

dengan pemasakan (BSN, 2013).  Silaban dkk.,(2017) berhasil membuat naget 

menggunakan ikan patin dengan penambahan rebung betung, penelitian tersebut 

menyatakan bahwa naget yang berasal dari ikan patin memiliki penilaian hedonik 

secara keseluruhan dapat diterima oleh panelis baik dari segi warna, aroma, 

tekstur, dan rasa.  Nilai gizi yang diperoleh pada kadar protein 12% sesuai dengan 

standar mutu naget ikan dalam SNI 7758:2013 menunjukkan bahwa semakin 

banyak ikan patin yang ditambahkan, semakin tinggi pula kandungan protein 

dalam produk tersebut. 

 

Pengolahan naget ikan meskipun tinggi protein dan lemak tetapi memiliki 

kelemahan yaitu rendah serat (Damongilala, 2021).  Silaban dkk. (2017) 

mengungkapkan bahwa kadar serat dalam naget ikan patin adalah 0,004%. 

Kekurangan serat dapat menimbulkan masalah pada saluran pencernaan, seperti 

sembelit. Oleh karena itu, diperlukan penambahan bahan lain untuk meningkatkan 

efisiensi penggunaan daging ikan, salah satunya dengan menambahkan labu 

kuning dalam pembuatan naget ikan.  Labu kuning tinggi manfaat namun 

pemanfaatan labu kuning masih terbatas.  Penambahan labu kuning diharapkan 

dapat meningkatkan kandungan serat.  Labu kuning (Curcubita moschata) adalah 

tanaman yang mengandung karbohidrat, vitamin A, mineral, inulin, serta serat 

pangan sebesar 0,50 g/100g, yang bermanfaat untuk menjaga kesehatan 

pencernaan. Selain itu, labu kuning segar juga mengandung betakaroten dengan 

kadar mencapai 3100 µg/100 g (Rasdiansyah dan Razali, 2011).  Penambahan 

labu kuning juga dapat diterapkan pada produk olahan ikan lainnya, seperti bakso 

ikan atau sosis ikan, yang menggunakan labu kuning sebagai salah satu bahan 

tambahan untuk meningkatkan nilai gizi sebagaimana yang dikembangkan oleh 
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beberapa peneliti seperti Puspitasari (2019) dalam pembuatan bakso ikan nila dan 

Asyganri dkk., (2017) dalam pembuatan sosis ikan nila 

 

Labu kuning umumnya lebih sering diolah menjadi tepung.  Namun, untuk 

menghasilkan produk pangan dengan kandungan gizi yang lebih tinggi, 

diperlukan metode pengolahan yang berbeda.  Salah satu cara yang dapat 

dilakukan adalah dengan mengolah labu kuning menjadi puree, kemudian 

menambahkannya ke dalam produk pangan yang sudah banyak beredar di 

pasaran, seperti naget.  Keunggulan puree labu kuning dibandingkan tepung 

terletak pada proses pengolahannya yang lebih cepat dan efisien.  Proses 

pengolahannya hanya dengan mengukus serta menghaluskannya hingga menjadi 

pasta atau puree.  Kandungan gizi pada puree labu kuning juga tidak banyak yang 

hilang pada proses pengolahan (Lestari dan Hariyani, 2021). 

 

Menurut penelitian Lestari dan Hariyani (2021) pada siomay udang dengan 

penambahan puree labu kuning dapat meningkatkan kadar serat kasar, aktivitas 

antioksidan, total β karoten, serta tingkat penerimaan konsumen.  Naget yang 

dimodifikasi dengan penambahan puree labu sebagai upaya untuk meningkatkan 

nilai gizi pada naget ikan patin, dikarenakan labu kuning kaya akan antioksidan, 

serat kasar, dan beta karoten jenis karotenoid yang memiliki aktivitas biologis 

sebagai provitamin-A (Sinaga, 2011).  Penelitian naget ikan patin dengan 

penambahan puree labu kuning belum pernah dilaporkan.  Oleh karena  itu, 

dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh penambahan puree labu kuning 

dengan formulasi yang tepat, sehingga dapat menghasilkan sifat sensori, fisik dan 

kimia pada naget ikan patin. 

 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mengetahui pengaruh penambahan puree labu kuning terhadap karaktersitik 

fisik, kimia dan sensori naget ikan patin  
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2. Mengetahui penambahan puree labu kuning yang tepat sehingga 

menghasilkan karakteristik fisik, kimia, dan sensori naget ikan patin  

 

 

1.3 Kerangka Pemikiran 

 

 

Labu kuning segar mengandung betakaroten yaitu mencapai 3100 µg /100 g serta 

serat pangan yang mencapai 0.50 g/100g (USDA, 2019).  Betakaroten merupakan 

salah satu jenis karotenoid yang memiliki fungsi biologis sebagai provitamin-A 

dan juga berperan sebagai antioksidan (Sinaga, 2011).  Labu kuning juga kaya 

akan serat yang bermanfaat untuk pencernaan, diare, dan peradangan (Gardjito, 

2013).  Oleh karena itu, penambahan labu kuning pada nuget ikan patin ini 

diperlukan untuk menambah kandungan gizi seperti serat dan betakaroten  pada 

nuget ikan patin. 

 

Penambahan labu kuning pada naget ikan patin dapat berupa tepung atau puree. 

Menurut Permadi dkk. (2022), pada naget lele dengan tepung labu kuning 

menghasilkan kadar serat kasar yang meningkat seiring dengan peningkatan 

konsentrasi tepung labu kuning, sehingga kadar air semakin menurun seiring 

dengan bertambahnya konsentrasi tepung labu kuning.  Hal tersebut diduga serat 

yang terkandung dalam tepung labu kuning membentuk ikatan kimia gugus 

hidrofilik (Rismaya dkk., 2018).  Menurut penelitian Utami dkk. (2021), 

penambahan puree labu kuning dalam pembuatan siomay udang meningkatkan 

kadar serat kasar, dengan nilai berkisar antara 0,82%-1,96%, pada konsentrasi 

tertinggi yaitu  40%.  Namun, kadar air dalam siomay udang juga meningkat 

seiring bertambahnya konsentrasi puree labu kuning yaitu berkisar 48,37%-

61,22%, pada konsentrasi tertinggi yaitu 40%.  Hal tersebut dikarenakan kadar air 

pada labu kuning yang cukup tinggi mencapai 2,90% (Hendrasty, 2003).  Selain 

kadar serat kasar, siomay udang dengan penambahan labu kuning berkisar antara 

0,65 mg/100g-0,98 mg/ 100g, semakin tinggi penambahan konsentrasi labu 

kuning maka total β-karoten akan semakin meningkat. 

Penambahan puree labu kuning dapat mempengaruhi sifat sensori yaitu tekstur 

dan rasa serta sifat kimia yaitu kadar air.  Puree labu kuning memiliki kadar air 
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yang mencapai 90,78%, sehingga semakin banyak puree yang ditambahkan, 

semakin tinggi pula kadar air dalam produk olahan.  Peningkatan kadar air ini 

akan mempengaruhi tekstur produk yang dihasilkan (Santoso dkk., 2013).  

Menurut Radikal dan Janika, (2015) pada parameter rasa semakin tinggi 

konsentrasi puree labu kuning pada naget kijing menghasilkan rasa naget yang 

sedikit manis, karena labu kuning mengandung gula sebesar 2,76 gr (USDA, 

2019).  Berdasarkan penelitian Utami dkk (2021) penambahan labu kuning 

dengan konsentrasi 40% pada siomay udang menghasilkan kadar air 61,22% yang 

artinya kadar air yang melebihi batas SNI siomay yaitu maksimal 60%, tingginya 

kadar air tersebut berpengaruh pada tekstur.  Berdasarkan penelitian Dwijayanti 

dkk., (2022) penambahan labu kuning pada produk bakso daging sapi dan daging 

kerbau dengan konsentrasi 50% berpengaruh pada kekenyalan bakso yang 

dihasilkan, dikarenakan tingginya serat pada labu kuning menyebabkan tingginya 

emulsi sehingga menghasilkan tekstur yang lunak.  Hal tersebut menunjukan 

bahwa dari beberapa penelitian tersebut penambahan labu kuning lebih dari 40% 

menghasilkan karakteristik kimia pada kadar air yang melebihi batas SNI produk 

serta karakteristik sensori rasa, aroma, dan tekstur yang kurang diminati. 

 

Penggunaan puree labu kuning diharapkan dapat menambah atau meningkatkan 

sifat fungsional dari naget ikan patin yang dihasilkan.  Labu kuning mengandung 

betakaroten yang merupakan senyawa provitamin A yang bersifat antioksidan 

bagi tubuh yang mampu melawan bahaya radikal bebas dan menurunkan 

penyakit.  Senyawa antioksidan menunjukan dapat bermanfaat untuk mengurangi 

risiko penyakit kronis, seperti kanker dan penyakit jantung koroner, yang 

disebabkan oleh radikal bebas (Lismawati dkk., 2021).  Oleh karena itu, naget 

ikan patin dengan penambahan puree  labu kuning diharapkan memenuhi serat 

pangan dan betakaroten yang dapat menangkal radikal bebas pada tubuh.  Pada 

penelitian ini, naget ikan patin dengan penambahan puree labu kuning dibuat 

dengan konsentrasi yaitu 0 %, 10%, 15%, 20%, 30%, dan 35% sehingga diperoleh 

konsentrasi yang tepat menghasilkan naget ikan terbaik. 
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1.4 Hipotesis 

 

 

Hipotesis dari penelitian ini adalah 

1. Terdapat pengaruh penambahan puree labu kuning terhadap sifat sensori, 

fisik, dan kimia naget ikan patin  

2. Terdapat penambahan puree labu kuning yang tepat terhadap karakteristik 

sensori, fisik, dan kimia naget ikan patin



 
 

 
 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Ikan Patin (Pangasius hypophytalmus) 

 

 

Ikan patin (Pangasius hypophthalmus), merupakan ikan hasil tangkapan dari 

perairan tawar, kini produksinya telah berkembang pesat melalui usaha budidaya 

(Fujiana dkk., 2020).  Ikan ini termasuk dalam famili Pangasidae dan dapat 

ditemukan dengan mudah di daerah Sumatra dan Kalimantan.  Ikan patin 

memiliki tubuh memanjang dengan warna tubuh putih keperakan dan punggung 

berwarna kebiruan.  Salah satu ciri khas dari ikan ini adalah tubuhnya tidak 

bersisik, kepala yang ukurannya lebih kecil dibanding bagian tubuhnya, dan mulut 

berada di ujung kepala dan sedikit condong ke bawah, yang juga menjadi salah 

satu ciri khas dari catfish (Djariah, 2001).  Ikan ini dikenal dengan rasa khas dan 

protein yang tinggi.  Menurut Khairuman dan Amri (2010), ikan patin 

mengandung 68,6% protein, 5,8% lemak, 3,5% abu, dan 59,3% air.  Penampakan 

ikan patin disajikan pada Gambar 1. 

 

 

 

Gambar 1. Ikan patin (Pangasius hypophtalmus) 

Sumber: Kordi (2005) 
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Menurut Kordik (2005) klasifikasi ikan patin (Pangasius hypophtalmus) adalah 

sebagai berikut: 

o Kingdom : Animalia 

o Filum  : Chordata 

o Kelas  : Pisces 

o Ordo  : Osthariophysi 

o Famili  : Pangasidae 

o Genus  : Pangasius 

o Spesies : Pangasius hypopthalmus  

 

Daging ikan patin juga mudah dicerna, sehingga baik untuk dikonsumsi orang 

yang sedang menjalani diet rendah garam, mengingat kandungan sodium pada 

ikan patin yang relatif rendah.  Ikan patin mengandung taurine, omega-3, dan 

selenium, yang memiliki peran penting dalam merangsang dan mendukung 

perkembangan sel otak. Selain itu, ikan patin juga kaya akan vitamin dan mineral. 

Kandungan gizi pada ikan patin bahkan lebih tinggi dibandingkan dengan jenis 

ikan air tawar lainnya (Nurman dkk., 2018). 

 

2.2 Labu Kuning (Curcubita moschata) 

 

 

Labu kuning (Cucurbita moschata) adalah tanaman merambat yang memiliki 

batang berbentuk segi lima dan termasuk dalam keluarga labu-labuan atau 

Cucurbitaceae. Buah labu kuning terdiri dari tiga bagian utama yaitu kulit luar 

(exocarpium) yang keras dan kuat, berwarna kuning.  Bagian tengah yang 

merupakan daging buah (sarcocarpium) yang tebal, berair, dan berwarna kuning, 

serta dapat dimakan dan bagian dalam yang mengandung serabut serta biji 

(semen).  Labu kuning dapat dimanfaatkan untuk berbagai produk olahan 

makanan, baik dari daging buah maupun bijinya. Daging buah labu kuning 

memiliki warna kuning dengan rasa yang sedikit manis, ketebalan daging sekitar 

3-5 cm, dan berat buahnya rata-rata antara 1-5 kg, meskipun ada juga yang dapat 

mencapai 15 kg (Brotodjo, 2010).  Bentuk labu kuning disajikan pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Labu kuning (Curcubita moschata) 

Sumber: USDA (2019) 

 

Klasifikasi Labu kuning (Curcubita moschata) sebagai berikut: 

o Divisi: Spermatophyta 

o Subdivisi: Angiospermae 

o Kelas: Dicotyledonae 

o Ordo: Curcubitales 

o Familia: Cucurbitaceae 

o Genus: Curcubita 

o Spesies: Curcubita moschata Duch 

 

Labu kuning memiliki kandungan nutrisi yang lengkap antara lain protein, 

karbohidrat, lemak, vitamin dan mineral.  Penggunaan labu kuning pada banyak 

produk olahan makanan juga bermanfaat karena kandungan antioksidannya yang 

tinggi.  Labu kuning mengandung senyawa antioksidan seperti beta-karoten, alfa-

karoten, dan beta-cryptoxanthin yang mampu melawan radikal bebas.  Selain itu, 

senyawa lain yang terdapat pada labu kuning seperti vitamin E, vitamin C dan 

fenol juga memiliki sifat antioksidan.  Labu kuning kaya akan nutrisi seperti 

provitamin A, vitamin E, vitamin C, zat besi dan asam folat yang mempunyai 

manfaat untuk meningkatkan sistem kekebalan tubuh.  Potasium dan serat yang 

terkandung pada labu kuning juga berperan penting dalam menjaga kesehatan 

jantung.  Selain itu, labu kuning memiliki berbagai sifat terapeutik antara lain 

antibakteri, antidiabetes, antiobesitas, dan antikanker. Komposisi kimia labu 

kuning dapat disajikan pada Tabel 1. 

 



10 
 

 
 

Tabel 1. Komposisi kimia labu kuning  

Sumber: USDA (2019) 

 

2.3 Puree 
 
 

Puree adalah produk setengah padat yang diperoleh dengan cara menghancurkan 

bahan pangan hingga membentuk massa yang halus dan homogen. Proses ini 

umumnya melibatkan pemanasan ringan untuk melunakkan tekstur bahan, 

sehingga lebih mudah dihancurkan menjadi bentuk lembut tanpa partikel kasar. 

Puree sering digunakan dalam industri makanan sebagai bahan tambahan yang 

dapat meningkatkan kelembutan, warna, dan kandungan gizi suatu produk, 

terutama karena puree kaya akan serat pangan dan komponen bioaktif alami 

Bahan pangan yang biasa diolah menjadi puree antara lain buah-buahan dan 

sayuran, seperti labu kuning, wortel, dan pisang karena kandungan air dan 

seratnya yang tinggi (Winarno, 2004). 

Nutrisi Satuan Jumlah/100 g 

Proksimat   

o Kadar air  % 86,60 

o Protein  % 1,70 

o Abu  % 1,20 

o Lemak  % 0,50 

o Karbohidrat  % 10,00 

o Serat kasar  % 2,70 

o Pektin  % 1,2 

o Gula  % 2,76 

Mineral   

o Kalsium  

o Besi  

o Magnesium  

o Fosfor  

o Potasium  

o Sodium  

o Zinc  

o Tembaga  

o Mangan  

o Selenium  

Vitamin 

o Vitamin C   

o Thiamin  

o Riboflavin  

o Niacin  

o Asam pantotenat  

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

µg 

 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

21 

0,8 

12 

44 

340 

1 

0,32 

0,127 

0,125 

0,3 

 

9 

0,05 

0,11 

0,6 

0,298 
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Penambahan puree dalam formulasi produk olahan pangan juga berfungsi sebagai 

bahan pengikat alami.  Hal tersebut yang membantu meningkatkan kestabilan 

emulsi dan struktur produk akhir.  Selain itu, penggunaan puree sayuran atau buah 

dapat menambah nilai fungsional suatu makanan karena kandungan antioksidan 

dan vitamin yang tinggi.  Produk-produk seperti roti, naget, atau minuman, puree 

juga berperan sebagai pengganti sebagian bahan sintetis atau lemak, sehingga 

dapat menurunkan kadar kolesterol dan meningkatkan profil kesehatan produk 

tersebut (Winarno, 2004).  

 

 

2.4 Naget ikan 

 

 

Naget adalah produk makanan siap saji yang dapat diproduksi dari berbagai jenis 

daging, termasuk daging ayam, sapi, atau ikan.  Naget ikan adalah jenis makanan 

yang dibuat dari ikan yang telah digiling, dibumbui, dan dicampur dengan bahan 

pengikat, lalu dicetak, dicelupkan ke dalam adonan dan remah roti, dan akhirnya 

digoreng awal dan dibekukan sebelum proses penggorengan.  Naget termasuk 

dalam kategori olahan pangan yang menggunakan teknologi restructured meat, 

yaitu memotong daging menjadi bagian-bagian kecil yang kemudian disatukan 

kembali untuk membentuk produk daging dengan ukuran yang lebih besar 

(Amertaningtyas, 2021).  Bahan utama yang digunakan dalam proses pembuatan 

naget yaitu tepung dan remah roti.  Naget ikan merupakan olahan pangan dari 

hasil perikanan yang memanfaatkan lumatan daging ikan atau surimi sebanyak 

30%, yang kemudian ditambahkan dengan bahan-bahan lain dan diproses melalui 

pemasakan.  Standar mutu dan keamanan naget ikan menurut SNI 7758:2013 

disajikan pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Persyaratan mutu dan keamanan naget ikan SNI 7758:2013 

Sumber: BSN (2013). 

 

 

2. 5 Bahan Pengikat 

 

 

Bahan pengikat merupakan komponen penting dalam formulasi produk olahan 

daging seperti naget karena berfungsi menyatukan berbagai bahan penyusun agar 

adonan tidak mudah hancur saat proses pemasakan atau penyimpanan. Bahan 

pengikat juga berperan dalam membentuk tekstur akhir yang diinginkan. Salah 

satu bahan pengikat yang umum digunakan adalah tepung tapioka, yang 

mengandung pati tinggi sehingga mampu mengikat air dan memperbaiki 

kekenyalan produk Selain itu, tepung terigu juga sering dimanfaatkan karena 

kandungan gluten-nya yang berperan dalam membentuk jaringan elastis dan 

memberikan struktur yang kokoh pada produk (Gardjito, 2013). 

 

Bahan pengikat lainnya selain berbasis pati, protein hewani seperti putih telur juga 

digunakan secara luas sebagai bahan pengikat tambahan dalam pembuatan naget. 

Putih telur mengandung protein albumin yang akan mengalami koagulasi saat 

terkena panas, sehingga memperkuat daya ikat antarpartikel dalam adonan dan 

Kriteria uji Satuan  Persyaratan 

a. Sensori  Min 7 (skor 3-9) 

b. Kimia   

o Kadar air (%) Maks 60,0 

o Kadar abu (%) Maks 2,5 

o Kadar protein (%) Min 5,0 

o Kadar lemak (%) Maks 15 

c. Cemaran mikroba   

o ALT Koloni/g Maks 5 x 10
4 

o Escherichia coli APM/g <3 

o Salmonella - Negatif/25 g 

o Vibrio Cholerae - Negatif/25 g 

o Staphylococcus aureus Koloni/g Maks 1 x 10
2 

d. Cemaran logam   

o Kadmium (Cd) mg/kg Maks 0,1 

o Merkuri (Hg) mg/kg Maks 0,5 

o Timbal (Pb) mg/kg Maks 0,3 

o Arsen (As) mg/kg Maks 1,0 

o Timah (Sn)  mg/kg Maks 40,0 

e. Cemaran fisik   

o Filth - 0 
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meningkatkan kestabilan fisik produk. Fungsi koagulasi ini sangat penting untuk 

menjaga bentuk dan kerapatan tekstur naget selama proses pemasakan dan 

penyimpanan.  Penambahan putih telur dalam formulasi naget ayam dapat 

meningkatkan daya ikat, kekenyalan, dan penerimaan konsumen terhadap tekstur 

akhir. Selain itu, putih telur juga membantu meningkatkan kandungan protein 

total dalam produk, sehingga memperkaya nilai gizi. Kombinasi penggunaan 

bahan pengikat berbasis tepung dan protein diketahui mampu menghasilkan 

produk akhir dengan karakteristik fisik yang baik, tekstur yang stabil, serta 

kualitas sensori yang dapat diterima oleh konsumen secara luas (Gardjito, 2013). 

 

 

2.6 Bahan Pengisi 

 

 

Bahan pengisi merupakan komponen yang digunakan dalam produk restrukturasi 

untuk meningkatkan berat produk dengan menggantikan bahan lainnya.  

Penggunaan bahan pengisi dapat meningkatkan volume produk, sehingga 

memungkinkan penurunan biaya produksi (Afrisanti, 2010).  Pembuatan produk 

olahan seperti naget, bahan pengisi umumnya berupa sumber pati yang 

ditambahkan untuk meningkatkan volume produk.  Tepung yang tinggi 

kandungan patinya adalah bahan pengisi yang umum digunakan dalam proses 

pembuatan naget.  Pati itu sendiri terdiri dari dua fraksi utama, yaitu amilosa yang 

dapat larut dalam air panas, dan amilopektin yang tidak dapat larut.. Amilosa 

memiliki peran penting dalam stabilitas gel, karena kemampuannya untuk 

mengikat molekul air, sehingga dapat membentuk massa elastis yang memberikan 

tekstur pada produk olahan (Gumilar dkk., 2011). 

 

2.6.1 Tepung terigu 

 

 

Tepung terigu adalah salah satu bahan dalam pembuatan produk makanan. 

Tepung terigu diperoleh melalui penggilingan biji gandum yang kemudian diolah 

menjadi berbagai produk olahan.  Bahan dasar utama tepung terigu adalah biji 

gandum yang mengandung protein tinggi, yaitu sekitar 8-14%.  Komposisi 

gandum dalam tepung terigu dapat bervariasi tergantung pada jenis tepung yang 
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dihasilkan.  Tepung terigu mengandung gluten, dan jenis tepung terigu pun 

bervariasi berdasarkan kandungan gluten, mulai dari yang tinggi hingga yang 

rendah.  Kekuatan tepung saat digiling sangat bergantung pada jumlah gluten 

yang terkandung dalam tepung tersebut.  Tepung terigu dapat digolongkan 

menjadi tiga kategori berdasarkan kadar proteinnya, yaitu hard flour (12-14%), 

medium flour (10,5-11,5%), dan soft flour (8-9%).  Kadar amilosa dan 

amilopektin pada tepung terigu sekitar 28% dan 72%..  Amilosa memiliki sifat 

mudah mengikat air dan melepaskannya, sementara amilopektin sulit menyerap 

air, namun akan tertahan setelah menyerapnya (Rahmah dkk., 2017).  Komponen 

utama tepung terigu disajikan pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Kandungan gizi tepung terigu per 100 g 

Komponen Satuan Jumlah 

Protein g 9,61 

Lemak g 1,95 

Karbohidrat g 74,48 

Kalsium mg 33 

Air g 12,42 

Serat g 0,40 

Sumber: USDA, (2014). 

2.6.2 Tepung Tapioka 

 

 

Tepung tapioka merupakan tepung yang 100% terbuat dari singkong yang telah 

dihaluskan dan diendapkan untuk diambil sari patinya yang biasa dikenal tepung 

aci.  Tepung ini sering dimanfaatkan sebagai bahan pengental dan pengikat dalam 

industri makanan. Terdapat dua jenis tepung tapioka, yaitu tapioka 

halus dan kasar.  Tapioka kasar masih memiliki gumpalan dan butiran dari ubi 

kayu yang belum sepenuhnya halus, sedangkan tapioka halus merupakan produk 

yang telah melalui proses pengolahan lebih lanjut sehingga bebas dari gumpalan. 

(Wijayanti dan Rahmadia, 2021).  Tepung tapioka digunakan sebagai bahan 

pengental, penstabil, pembentuk tekstur, pengikat lemak dan air, serta pembentuk 

emulsi. Selain itu, tapioka juga merupakan bahan pengikat yang ekonomis dan 

memiliki kemampuan menyerap air yang tinggi, yang sangat berguna untuk 
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menciptakan tekstur adonan yang kokoh. Tepung tapioka mengandung amilosa 

dan amilopektin dengan rasio keduanya berpengaruh pada pola gelatinisasi. 

Tingginya kadar amilopektin akan menghasilkan sifat yang memungkinkan 

terbentuknya gel dengan suhu gelatinisasi berkisar antara 52-64℃. Tepung 

tapioka memiliki komposisi 17% amilosa dan 83% amilopektin (Tangketasik, 

2013). Kandungan gizi tepung tapioka disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4. Kandungan gizi tepung tapioka  

Komposisi Jumlah (g) 

Karbohidrat 86,53 

Air 13,20 

Protein 0,13 

Lemak 0,04 

Abu 0,09 

Serat 0,9 

Sumber: Yuanita dan Silitonga (2014). 

 

 

2.7 Proses Pembuatan Naget Ikan 

 

 

2.7.1 Pelumatan 

 

 

Pelumatan berfungsi untuk melembutkan daging atau menghaluskan untuk 

memudahkan proses pencampuran dengan mencampur bahan yang tujuannya 

menghasilkan adonan.  Proses pelumatan sebaiknya dilakukan dengan 

menambahkan es, sehingga suhu dapat dipertahankan di bawah 15℃.  

Penggunaan es saat pelumatan berfungsi untuk menghindari denaturasi protein 

aktomiosin yang disebabkan oleh suhu tinggi.  Selama proses pelumatan, gesekan 

yang terjadi akan menghasilkan panas, dan serpihan es yang ditambahkan 

berfungsi sebagai sumber air tambahan.  Hal ini bertujuan untuk mempertahankan 

suhu tetap rendah selama proses pendinginan, yang berperan sebagai fase 

pendispersi. Fase pendispersi ini sangat penting dalam proses emulsi daging dan 

membantu melarutkan protein sarkoplasma yang akan menghasilkan 

pembentukan miofibril. (Afrisanti, 2010). 

 



16 
 

 
 

2.7.2 Batter dan Breading 

 

Battering merupakan salah satu tahapan penting dalam pembuatan naget, dimana 

naget yang telah dicetak dicelupkan ke dalam campuran kuning telur.  Proses 

battering bertujuan untuk memberikan tekstur renyah pada naget saat proses 

penggorengan serta mempertahankan kelembapan produk.  Hal ini dikarenakan 

proses battering membentuk lapisan pelindung pada permukaan naget yang dapat 

mencegah kehilangan kelembapan selama penggorengan sehingga menghasilkan 

naget yang tidak kering.  Selain proses battering, proses breading juga merupakan 

tahap krusial dalam pembuatan naget, terutama untuk produk naget beku.  Tahap 

breading yaitu pelapisan naget dengan tepung panir yang berfungsi untuk 

mengurangi penyerapan minyak saat proses penggorengan. Lapisan tepung panir 

ini tidak hanya membantu mengurangi minyak yang diserap oleh produk tetapi 

juga memberikan tekstur luar naget yang renyah (Fellow, 2001). 

 

2.7.3 Penggorengan 

 

 

Penggorengan merupakan metode memasak bahan makanan dengan 

memanfaatkan minyak panas, yang merupakan tahap penting dalam penerapan 

teknik battering dan breading pada produk naget.  Proses penggorengan 

umumnya dilakukan dua kali, yaitu penggorengan awal dan penggorengan akhir 

setelah pembekuan untuk memastikan kematangan yang optimal saat naget siap 

dikonsumsi.  Penggorengan awal bertujuan untuk menempelkan lapisan perekat 

yang terbentuk dari tepung agar memudahkan proses pembekuan.  Penggorengan 

awal berfungsi untuk mengurangi kandungan air dalam naget sehingga 

menghasilkan tekstur yang lebih baik. Penggorengan awal dilakukan pada suhu 

sekitar 180-195℃ selama 30 detik sehingga naget masih setengah matang 

(Fellow, 2001).  Setelah pembekuan, penggorengan akhir dilakukan dengan durasi 

yang lebih singkat, sekitar 4 menit atau hingga naget berwarna coklat keemasan.  

Warna coklat yang terbentuk pada permukaan naget disebabkan oleh reaksi 

pencoklatan yaitu reaksi Maillard.  Reaksi Maillard merupakan proses kimia yang 

non-enzimatis yang berlangsung pada suhu tinggi. di mana gula reduksi bereaksi 



17 
 

 
 

dengan asam amino dari protein, menghasilkan warna coklat serta citarasa khas 

pada produk olahan (Sugiyono, 2004). 

 

 

2.7.4 Pembekuan 

 

 

Pembekuan merupakan proses pembuatan naget yang bertujuan untuk 

memperpanjang masa simpan produk serta mengurangi risiko perubahan biokimia 

dan mikrobiologi.  Pembekuan menghasilkan produk yang dapat dipertahankan 

dalam kondisi yang lebih stabil, sehingga kualitasnya tetap terjaga hingga saat 

dikonsumsi. Suhu pembekuan yang digunakan biasanya sekitar ±18℃, pada suhu 

ini sebagian besar mikroba, terutama yang tahan terhadap panas dan lingkungan 

ekstrem, tidak mampu bertahan hidup.  Metode pengawetan pembekuan termasuk 

dalam kategori pengendalian mikroorganisme, karena suhu rendah dapat 

memperlambat laju pertumbuhan, aktivitas enzimatis, dan metabolisme mikroba 

penyebab kerusakan pangan.  Selain itu, sebagian besar air dalam produk akan 

berubah menjadi es, yang menyebabkan mikroorganisme tidak dapat berkembang 

biak karena air dalam bentuk beku tidak tersedia bagi aktivitas biologis.  Proses 

ini sangat efisien dalam menjaga kualitas produk dan memperpanjang masa 

simpan tanpa memanfaatkan bahan pengawet kimia.  Pembekuan juga mampu 

mempertahankan karakteristik sensori seperti warna, aroma, dan tekstur, sehingga 

produk tetap layak konsumsi dalam jangka waktu yang lebih lama Winnarko, 

2020).  .



 
 

 
 

III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari hingga Februari 2025. Penelitian 

dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Analisis 

Kimia dan Biokimia Pertanian, serta ruang sensori, yang terletak di Jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. 

 

 

3.2 Bahan dan Alat 

 

 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan naget ikan ini meliputi ikan patin segar 

dengan jumlah 2 ekor/kg, yang diperoleh dari Pasar Tempel Rajabasa, serta labu 

kuning yang juga diperoleh dari pasar yang sama. Selain itu, digunakan tepung 

terigu merek Segitiga Biru dan tepung tapioka merek Pak Tani, yang dibeli di 

Pasar Tempel Rajabasa. Bahan tambahan yang digunakan meliputi telur, tepung 

panir, bawang merah, bawang putih, merica, gula, garam, air es, dan minyak 

goreng. 

 

Alat yang digunakan dalam proses pembuatan naget ikan ini antara lain baskom, 

panci pengukus, loyang, blender, pisau, gelas ukur, sendok, spatula, 

talenan, dan timbangan. 
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3.3 Metode Penelitian 

 

 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) 

dengan faktor tunggal, yaitu konsentrasi penambahan puree labu kuning. 

Konsentrasi puree labu kuning terdiri dari tujuh taraf, yaitu 0% (P0), 10% (P1), 

15% (P2), 20% (P3), 25% (P4), 30% (P5), dan 35% (P6) b/b dari berat ikan 200 g, 

dengan empat kali ulangan.  Data yang diperoleh diuji kesamaan ragamnya 

menggunakan uji Bartlett dan kemenambahan data digunakan uji Tukey. 

Selanjutnya data dianalisis dengan sidik ragam untuk memperoleh penduga ragam 

galat dan mengetahui pengaruh perlakuan.  Analisis lebih lanjut dilakukan dengan 

menggunakan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf signifikansi 5% (Augustyn, 

2017). Formulasi penambahan puree labu kuning pada naget ikan 

disajikan pada Tabel 5.  Tabel 5. Formulasi penambahan puree labu kuning pada 

naget 

 

Bahan  Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 P4 P5 P6 

Daging 

ikan 

patin 

200 g  200 g 200 g 200 g 200 g 200 g 200 g 

Puree  

labu 

0 g 20 g 30 g 40 g 50 g 60 g 70 g 

Tapioka 20 g 20 g 20 g 20 g 20 g 20 g 20 g 

Terigu 20 g 20 g 20 g 20 g 20 g 20 g 20 g 

Telur 50 g 50 g 50 g 50 g 50 g 50 g 50 g 

Garam 6 g 6 g 6 g 6 g 6 g 6 g 6 g 

Merica 1 g 1 g 1 g 1 g 1 g 1 g 1 g 

Gula 

pasir 

2 g 2 g 2 g 2 g 2 g 2 g 2 g 

Bawang 

merah 

10 g 10 g 10 g 10 g 10 g 10 g 10 g 

Bawang 

putih 

15 g 15 g 15 g 15 g 15 g 15 g 15 g 

Tepung 

roti 

100 g 100 g 100 g 100 g 100 g 100 g 100 g 

Total 424 444 454 464 474 484 494 

Sumber: Ayu dkk., (2020), yang dimodifikasi
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3.4 Pelaksanaan Penelitian 

 

 

3.4.1 Pembuatan Puree Labu Kuning (Santos et al., 2017). 

 

 

Penelitian ini dimulai dengan pembuatan puree labu kuning yang mengacu pada 

metode yang digunakan oleh Santos et al. (2017).  Langkah pertama adalah 

memilih labu kuning segar dengan kualitas baik, kemudian mengupas kulitnya 

dan membersihkan bijinya.  Setelah itu, labu kuning dipotong kecil-kecil 

menggunakan pisau untuk mempermudah proses selanjutnya, lalu dicuci dan 

ditiriskan.  Proses berikutnya adalah pengukusan labu kuning selama 20 menit 

pada suhu 80-100℃.  Setelah pengukusan, labu kuning dihaluskan hingga 

membentuk pasta.  Proses pembuatan puree labu kuning disajikan pada Gambar 3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Pembuatan puree labu kuning. 

Sumber: Santos et al., (2017) yang dimodifikasi. 

 

5kg Labu kuning  

Perkecil ukuran 

Pencucian 

Penirisan 

Pengukusan (T=80-100℃,t=20 

menit) 

Penghalusan 

4, 5kg Puree labu kuning 

Air 

Pengupasan 
Kulit 

&biji 

Air 
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3.4.2 Proses Penghalusan Daging Ikan Patin  

 

 

Proses penghalusan daging ikan patin dimulai dengan menimbang ikan sebanyak 

5kg yang kemudian difillet untuk diambil daging ikannya, lalu dibersihkan organ 

ikan seperti isi perut dan insang, kemudian ikan patin dipisahkan dari kulit dan 

tulangnya.  Daging ikan kemudian dicuci bersih lalu diperkecil ukurannya 

kemudian disimpan pada freezer pada suhu -4℃  selama 24 jam agar ikan 

membeku.  Daging ikan patin yang sudah membeku kemudian dihaluskan 

menggunakan chopper.  Proses penghalusan daging ikan patin disajikan pada 

Gambar 4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Penghalusan daging ikan patin 

 

 

3.4.3 Proses pembuatan naget ikan patin (Sari, 2022) 

 

 

Pembuatan naget ikan patin ini mengacu pada metode yang dijelaskan oleh Sari 

(2022) dengan beberapa modifikasi.  Daging ikan sebanyak 200 g dicampurkanan 

bahan-bahan lain, seperti tepung terigu, tepung tapioka, air es, telur, merica, 

bawang putih, bawang merah, garam, dan tepung panir, sesuai dengan formulasi 

yang tertera pada Tabel 5.  Semua bahan tersebut dicampur hingga rata. Setelah 

5kg Ikan patin 

Pemfilletan 

Isi perut, 

insang , 

sirip, 

kepala, 

tulang, 

kulit 
Pencucian 

Perkecil ukuran 

Pembekuan (T:-12℃, 24 jam) 

2 kg  daging Ikan 

patin halus 
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tercampur, adonan naget kemudian dicetak dan dicelupkan ke dalam telur lalu 

dilumuri tepung panir.  Proses selanjutnya adalah penggorengan awal pada suhu 

180℃ selama 30 detik, kemudian naget didinginkan pada suhu ruang dan 

dimasukkan ke dalam freezer pada suhu –12℃ selama 24 jam.  Setelah 

pembekuan, dilakukan penggorengan akhir pada suhu 150℃ selama 3 menit. 

Diagram alir pembuatan naget ikan patin dengan penambahan puree labu kuning 

disajikan pada Gambar 5. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Pembuatan naget ikan patin. 

Sumber: Sari (2022) dengan modifikasi. 

200 g Ikan patin  

Pencampuran 

Pencetakan 

Pelapisan dan pemaniran 

Pre frying T:180℃,t:30detik 
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Penggorengan (T:150℃, t:3 menit) 
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bawang putih dan 

merah halus, gula, 

garam, dan lada 

Telur dan 

tepung 

panir 

Uji sensori 

(rasa,tekstur,araoma,warn

a, dan penerimaan), dan 

uji kimia (kadar air & abu) 

Perlakuan terbaik 

 Uji kimia meliputi ( 

kadar lemak, kadar 

protein, kadar serat, 

kadar total betakaroten, 

aktivitas antioksidan 

Uji tekstur (texture 

analyzer) dan Uji sensori 

(rasa,tekstur,araoma,warn

a, dan penerimaan 

keseluruhan) 
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3.5 Pengamatan 

 

Pengamatan terhadap naget yang telah digoreng dilakukan dengan beberapa 

parameter fisik, yang meliputi hardness.  Sedangkan parameter sensori dianalisis 

menggunakan uji skoring dan uji hedonik yang mencakup penilaian terhadap rasa, 

warna, aroma, tekstur, dan penerimaan keseluruhan produk. Selain itu, dilakukan 

juga analisis proksimat terhadap naget dengan perlakuan terbaik dan kontrol, yang 

mencakup pengukuran kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar 

serat kasar.  Selanjutnya, dilakukan analisis untuk mengukur aktivitas antioksidan 

pada naget yang diuji. 

 

3.5.1 Uji Tekstur dengan Texture Analyzer (Brookfield CT-3) 

 

 

Pengujian terhadap naget ikan patin dengan penambahan puree labu kuning 

dilakukan menggunakan texture analyzer untuk mengukur tingkat kekerasan pada 

naget yang telah digoreng pada suhu 150°C selama 3 menit.  Proses pengujian 

dimulai dengan menghubungkan kabel texture analyzer ke sumber listrik, lalu 

dipasang probe berbentuk persegi panjang dengan ujung runcing berdiameter 6 

mm.  Pengaturan dilakukan dengan test speed 2,5 mm/s, deformation 7,0 mm, dan 

trigger 15,0 g.  Selanjutnya, sampel naget diletakkan di tengah landasan sampel, 

dan tombol start ditekan.  Probe akan bergerak untuk menekan naget hingga 

mencapai bagian bawah sampel.  Proses penekanan dilakukan sebanyak dua kali, 

kemudian probe kembali ke posisi semula.  Hasil pengujian akan ditampilkan 

pada layer display, yang menunjukkan nilai hardness atau kekerasan naget dalam 

satuan gram force (gF). 

 

3.5.2 Sifat sensori 

 

 

Uji sensori terhadap naget ikan patin dengan penambahan puree labu kuning 

dilakukan menggunakan dua metode yaitu uji skoring dan uji hedonik.  Penilaian 

dalam uji sensori ini mencakup aspek tekstur, warna, rasa, aroma, dan penerimaan 

keseluruhan produk.  Uji skoring dilakukan dengan melibatkan 12 panelis terlatih 
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yang diberi sampel naget ikan patin yang diberi kode acak, kemudian diminta 

untuk memberikan penilaian berdasarkan skala yang telah ditentukan. Sementara 

itu, uji hedonik dilakukan dengan 50 panelis yang tidak terlatih, yang diminta 

untuk memberikan penilaian terhadap produk tersebut. Kuisioner untuk uji 

skoring dan uji hedonik pada naget ikan patin disajikan pada Tabel 6 dan Tabel 7 

 

Tabel 6. Lembar kuisioner uji skoring 

UJI SKORING 

 

Nama :                                                                        Produk : Naget ikan patin 

Tgl Pengujian : 

 

 

Dihadapan anda disajikan sampel naget ikan patin yang sudah digoreng dengan 

penambahan puree labu kuning dengan konsentrasi berbeda. Anda diminta untuk 

mengevaluasi produk tersebut meliputi warna, tekstur, aroma,dan  rasa,. Berikan 

penilaian anda dengan cara menuliskan skor dibawah kode sampel pada tabel penilaian 

berikut : 

 

Penilaian Kode Sampel 

564 330 987 128 456 785 641 

Tekstur        

Warna        

Aroma         

Rasa         
 

  

Keterangan :  

 

Tekstur  

Sangat lunak   : 1 

Lunak    : 2 

Agak Lunak                 : 3 

Padat dan kompak   : 4 

Sangat padat dan kompak  : 5 

 

Rasa  

Sangat tidak gurih   : 1 

Tidak gurih   : 2 

Agak gurih    : 3 

Gurih    : 4 

Sangat gurih   : 5 

 

Warna 

Kuning sangat kecoklatan  : 1 

Kuning kecoklatan  : 2 

Kuning    : 3 

Putih agak kekuningan  : 4 

Putih kuningan   : 5 

Aroma 

Sangat tidak khas ikan  : 1 

Tidak khas ikan   : 2 

Agak khas ikan   : 3 

Khas ikan    : 4 

Sangat khas ikan   : 5 
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Tabel 7. Lembar kuisioner uji hedonik 

UJI HEDONIK 

 

 

Nama :                                                                        Produk : Naget ikan patin  

Tgl Pengujian : 

 

 

Dihadapan anda disajikan sampel naget ikan patin dengan penambahan puree labu 

kuning . Anda diminta untuk mengevaluasi produk tersebut meliputi warna, tekstur, 

aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan. Berikan penilaian anda dengan cara 

menuliskan skor dibawah kode sampel pada tabel penilaian berikut : 

 

Penilaian Kode Sampel 

564 330 987 128 456 785 641 

Tekstur        

Warna        

Aroma         

Rasa         

Penerimaan 

keseluruhan 

       

 

  

Keterangan :  

 

Sangat suka   : 5 

Suka        : 4 

Agak suka                 : 3 

Tidak suka      : 2 

Sangat tidak suka   : 1 
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3.5.3 Analisis Proksimat 

 

 

3.5.3.1 Kadar air (SNI 01-2891-1992) 

 

 

Cawan porselen terlebih dahulu dikeringkan dalam oven pada suhu 105 ℃ selama 

30-60 menit.  Setelah dipanaskan, cawan diletakkan dalam desikator selama 30 

menit dan didiamkan hingga mencapai suhu ruang, kemudian ditimbang untuk 

mendapatkan bobot cawan porselen.  Sampel sekitar 2 g (C) yang telah dihaluskan 

menggunakan mortar dimasukkan ke dalam cawan dengan bobot konstan yang 

sudah diketahui, kemudian ditimbang (A).  Cawan berisi sampel dikeringkan 

dalam oven pada suhu 105 ℃ selama 3 jam hingga bobotnya menjadi konst 

Setelah 3 jam, cawan dan sampel yang telah dioven didinginkan dalam desikator 

sampai suhu ruang selama 30 menit, kemudian ditimbang.  Proses ini diulang 

hingga bobotnya konstan (B), dengan selisih penimbangan beruntun kurang dari 

0,001 g. Kadar air dapat dihitung dengan rumus: 

 

          (    )  
   

 
       

Keterangan :  

A = berat cawan + sampel sebelum pengeringan (g)  

B = berat cawan + sampel setelah pengeringan (g)  

C = berat sampel (g) 

 

 

3.5.3.2 Kadar abu (SNI 01-2891-1992)  

 

 

Cawan porselen terlebih dahulu dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 

30-60 menit.  Setelah itu, cawan didinginkan dalam desikator selama 30 menit 

hingga mencapai suhu ruang, lalu ditimbang untuk mendapatkan bobot keringnya 

(W2).  Sampel seberat sekitar 2 g (W) dimasukkan ke dalam cawan porselen yang 

telah ditimbang dan diketahui bobotnya.  Cawan beserta sampel kemudian 

diarangkan di atas nyala pembakar hingga sampel menjadi arang dan tidak lagi 

mengeluarkan asap, kemudian diabukan dalam tanur listrik pada suhu maksimum 

550°C hingga pengabuan sempurna atau hingga abu berwarna putih terbentuk. 
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Setelah itu, cawan yang berisi sampel didinginkan dalam desikator hingga 

mencapai suhu ruang, kemudian ditimbang (W1).  Kadar abu dapat dihitung 

dengan rumus sebagai berikut: 

          (    )  
     

 
       

 

Keterangan:  

W = Bobot sampel sebelum diabukan (g)  

W1 = Bobot cawan + sampel sesudah pengabuan (g)  

W2 = Bobot cawan kosong (g) 

 

 

3.5.3.3 Kadar protein (SNI 01-2891-1992) 

 

Pengukuran kadar protein dalam sampel dilakukan menggunakan metode mikro 

Kjeldahl sesuai dengan SNI 01-2891-1992.  Sebanyak 0,5 g hingga 1 g sampel 

dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl 100 mL, lalu ditambahkan 0,78 g selenium 

sebagai katalis.  Kemudian, ditambahkan 15 mL H₂SO₄ pekat dan dilakukan 

dekstruksi selama 2-3 jam hingga larutan menjadi jernih dengan warna kehijau-

hijauan.  Setelah proses dekstruksi selesai, larutan didinginkan hingga mencapai 

suhu ruang, dan kemudian sampel didestilasi menggunakan larutan NaOH 0,01 N.  

Hasil destilasi ditampung dalam erlenmeyer yang berisi 20 mL H₃BO₃ 4% dan 

ditambahkan 2 tetes indikator PP (indikator bromkresol hijau-methyl merah) yang 

akan berwarna merah muda.  Proses destilasi dilanjutkan hingga diperoleh larutan 

berwarna hijau kebiruan.  Destilat yang dihasilkan kemudian dititrasi dengan HCl 

0,01 N hingga larutan berubah warna menjadi merah muda. Volume titran yang 

digunakan dicatat untuk perhitungan.  Penetapan blanko dilakukan dengan 

mengikuti tahapan yang sama seperti pada sampel, tanpa penambahan sampel.  

Kadar protein dapat dihitung dengan rumus: 

              (  )  
(     )                     
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Keterangan :  

Va= Volume HCl untuk titrasi sampel (mL)  

Vb = Volume HCl untuk titrasi blanko (mL) 

 N = Normalitas HCl  

fk = faktor konversi (6,25)  

W = Berat sampel (g) 

 

 

3.5.3.4 Kadar Lemak (SNI 01-2891-1992) 

 

 

Analisis kandungan lemak dalam sampel dilakukan menggunakan Soxhlet yang 

dimulai dengan proses pengeringan cawan porselen dalam oven pada suhu 105°C 

selama 15 menit untuk menghilangkan kandungan air.  Setelah itu, cawan 

didinginkan dalam desikator selama 15 menit hingga mencapai suhu ruang dan 

ditimbang untuk memperoleh bobot cawan kering.  Sampel sebanyak 2 g 

kemudian dibungkus rapat dengan kapas yang dialasi kertas saring dan 

dimasukkan ke dalam alat ekstraksi Soxhlet yang telah dihubungkan dengan labu 

lemak yang sudah ditimbang.  Ekstraksi lemak dilakukan dengan menggunakan 

pelarut kloroform sebanyak 150 mL selama sekitar 6 jam hingga pelarut yang 

turun ke labu lemak terlihat jernih.  Setelah ekstraksi selesai, lemak yang 

terekstraksi dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105°C selama 10 menit, 

kemudian didinginkan dalam desikator selama 15 menit hingga mencapai suhu 

ruang, dan ditimbang.  Langkah pengeringan ini diulang hingga bobot lemak yang 

terekstraksi menjadi konstan.  Kadar lemak kemudian dihitung dengan rumus 

yang mengacu pada selisih berat cawan dan lemak yang terekstraksi, yang 

dihitung sebagai persentase terhadap berat sampel awal.  Rumus kadar lemak 

sebagai berikut: 

            (     )  
     

  
       

Keterangan:  

W1 = Bobot sampel (g)  

W2 = Bobot labu kosong(g)  

W3 = Bobot labu dengan lemak (g) 
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3.5.4 Kadar serat kasar (SNI 01-2891-1992) 

 

 

Pengujian kadar serat kasar dalam sampel dimulai dengan proses penghalusan 

sampel sebanyak 1 g, yang kemudian diekstraksi menggunakan alat Soxhlet. Hasil 

ekstraksi tersebut dimasukkan ke dalam erlenmeyer, kemudian ditambahkan 200 

mL larutan H₂SO₄ 1,25%, dan dipanaskan selama 30 menit dalam waterbath untuk 

melarutkan komponen yang tidak berserat. Setelah itu, larutan disaring 

menggunakan kertas saring, dan residu yang tertinggal dalam erlenmeyer dicuci 

dengan aquades mendidih untuk menghilangkan sisa larutan asam.  Residu yang 

tertinggal kemudian dipindahkan dari kertas saring ke erlenmeyer 250 mL 

menggunakan spatula, dan sisa residu tersebut dicuci kembali dengan larutan 

NaOH 1,25% mendidih sebanyak 200 mL, lalu dipanaskan kembali dalam 

waterbath selama 30 menit.  Proses penyaringan dilakukan dalam kondisi panas 

menggunakan kertas saring dengan berat konstan dan residu yang tersaring 

kemudian dicuci menggunakan etanol 95% sebanyak 15 mL, diikuti pencucian 

dengan air hingga pH larutan mencapai netral. Setelah proses pencucian selesai, 

residu yang tertinggal pada kertas saring dikeringkan dalam oven pada suhu 

110℃ hingga beratnya konstan.  Kadar serat kasar dihitung berdasarkan selisih 

bobot residu yang tertinggal setelah proses pengeringan dan pengolahan, yang 

dinyatakan dalam persentase terhadap berat sampel awal. 

 

            ( )  
   

             ( )
       

Keterangan 

A = Berat kertas saring awal (g)  

B = Berat residu kertas saring (g) 

 

 

3.5.5 Pengujian kadar total karotenoid  

 

 

Pengujian kadar total karotenoid dalam naget ikan patin dilakukan dengan metode 

yang dimodifikasi dari penelitian Fabrice et al. (2014). Sebanyak 0,5 g sampel 

naget ikan patin dimasukkan ke dalam tabung sentrifugasi, kemudian 

ditambahkan campuran etanol dan heksana dengan perbandingan 1:1 sebanyak 2 
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mL.  Sampel kemudian dihomogenkan menggunakan vortex selama 30 detik 

untuk memastikan pencampuran yang merata.  Setelah homogen, sampel 

disentrifugasi pada kecepatan 3000 rpm selama 5 menit, dan fase heksana yang 

terpisah dipindahkan ke tabung lain.  Proses ini diulang beberapa kali hingga 

residu yang tertinggal menjadi pucat, menandakan bahwa ekstraksi karotenoid 

telah mencapai titik jenuh.  Volume fase heksana yang diperoleh kemudian diukur 

absorbansinya menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 

446 nm, yang merupakan panjang gelombang optimal untuk deteksi karotenoid. 

Nilai absorbansi yang diperoleh digunakan untuk menghitung kadar total 

karotenoid dalam sampel berdasarkan kurva kalibrasi yang telah 

disiapkan sebelumnya. 

Hasil absorbansi yang diperoleh dari sampel naget ikan patin kemudian diplot 

terhadap kurva standar β-karoten menggunakan persamaan regresi linier. Dalam 

kurva standar ini, konsentrasi β-karoten dicatat pada sumbu x, sementara 

absorbansi hasil reaksi β-karoten dengan pelarut tercatat pada sumbu y. Kurva 

standar β-karoten dibuat dengan menggunakan larutan induk β-karoten yang 

memiliki konsentrasi 160 ppm. Selanjutnya, dibuat seri pengenceran dengan 

berbagai konsentrasi yang berbeda, yaitu 0, 9, 18, 27, 36, 45, dan 54 ppm. 

Absorbansi setiap larutan pengenceran tersebut diukur pada panjang gelombang 

446 nm menggunakan spektrofotometer UV-Vis. Dari pengukuran tersebut, 

diperoleh hubungan linear yang digunakan untuk menentukan konsentrasi β-

karoten dalam sampel berdasarkan nilai absorbansinya. Rumus persamaan regresi 

linier yang digunakan dalam analisis ini adalah sebagai berikut: 

       

  

Keterangan : 

y = Absorbansi sampel  

x = Konsentrasi ekuivalen puree labu kuning  

a = Gradien  

c = Intersep. 
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3.5.6 Aktivitas antioksidan  

 

 

Analisis aktivitas antioksidan dengan metode DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil) 

dilakukan berdasarkan metode yang dikemukakan oleh Nurdjanah et al. (2017).  

Proses pertama yang dilakukan adalah maserasi sampel naget ikan patin, di mana 

5 g sampel naget ikan patin dimasukkan ke dalam Erlenmeyer, kemudian 

ditambahkan 20 mL etanol.  Sampel dibiarkan selama 24 jam untuk memperoleh 

ekstraknya.  Setelah itu, larutan DPPH 0,2 mM disiapkan dengan cara melarutkan 

0,0078 g bubuk DPPH dalam etanol hingga volume larutan mencapai 100 mL. 

Sebanyak 5 mL larutan DPPH yang telah disiapkan dimasukkan ke dalam kuvet 

untuk mengukur absorbansinya pada panjang gelombang 517 nm, yang akan 

digunakan sebagai Absorbansi kontrol (Ak).  Untuk menguji aktivitas antioksidan 

pada ekstrak naget ikan patin, 1 mL ekstrak yang telah dimaserasi kemudian 

ditambahkan ke dalam 2 mL larutan DPPH.  Campuran ini kemudian diinkubasi 

pada suhu 37 °C selama 30 menit.  Setelah inkubasi, campuran dimasukkan ke 

dalam kuvet dan absorbansinya diukur kembali pada panjang gelombang 517 nm. 

Hasil pengukuran ini digunakan sebagai Absorbansi sampel (As).  Data 

absorbansi sampel yang diperoleh digunakan untuk menghitung persentase 

aktivitas penghambatan radikal bebas DPPH, yang dapat dihitung dengan rumus 

sebagai berikut: 

( )         
(                     )

          
       

Hasil perhitungan dimasukkan ke dalam persamaan linier dengan persamaan 

       

Untuk penentuan nilai IC50 dapat dihitung dengan menggunakan rumus : 

IC50 
(   )

 
 

IC50 
(    )

 
 

 

Keterangan:  

Y = % Inhibisi  

X = Konsentrasi sampel  

a = Gradien  
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b = konstanta  

Nilai IC50 adalah konsentrasi ekstrak yang dibutuhkan untuk mengurangi 50% 

radikal bebas DPPH untuk menentukan IC50, data absorbansi dari berbagai 

konsentrasi ekstrak diplot pada grafik dengan konsentrasi ekstrak di sumbu X dan 

persentase penghambatan di sumbu Y.  Nilai IC50 didapatkan ketika persentase 

penghambatan mencapai 50%. Semakin rendah nilai IC50, semakin kuat potensi 

antioksidan sampel.



 
 

 
 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

 

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini yaitu 

1. Penambahan puree labu kuning berpengaruh nyata terhadap sifat sensori naget 

ikan patin pada uji skoring yang meliputi tekstur, rasa, aroma, warna baik pada 

naget matang maupun mentah dan pada uji hedonik tekstur,rasa,aroma, warna, 

serta penerimaan keseluruhan baik naget matang maupun mentah.  

2. Penambahan puree labu kuning  yang tepat yaitu yaitu perlakuan P4 dengan 

penambahan puree labu kuning sebanyak 25% dengan skor uji skoring yang 

meliputi tekstur matang 3,37 (agak lunak) dan tekstur mentah 3,25 (agak 

lunak), rasa matang 4,75 (sangat gurih), aroma matang 3,33 (agak khas ikan) 

sedangkan aroma mentah 3,62 (khas ikan) , warna matang dan mentah  3,54 

(putih kekuningan) dan skor uji hedonik yang meliputi tekstur matang 3,64 

(suka) sedangkan tekstur mentah 3,56 (suka) , rasa matang 4,46 (sangat suka), 

aroma matang 3,74 (suka) dan aroma mentah 3,62 (suka), warna matang  dan 

mentah yaitu 4,00 (suka) serta penerimaan keseluruhan  matang 4,32 (suka) 

sedangkan penerimaan keseluruhan mentah 3,52 (suka)  serta hardness 244,94 

gF/cm
2
, kadar air 57,52%, kadar abu 2,39%, kadar protein 13,3%, kadar lemak, 

5,2%, serat kasar 2,2%, kadar total karotenoid 90µg/ gr, aktivitas antioksidan 

1,21%. 

 

 

5.2 Saran 

 

 

Saran yang dapat diperoleh dari penelitian ini yaitu pada saat pencetakan naget 

menggunakan cetakan agar bentuk dan ukuran naget sama rata 
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