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Relyzia Kurniawati (6103015043). Pengaruh Proporsi Gelatin dan Putih
Telur Sebagai Binder Terhadap Sifat Fisikokimia Dan Organoleptik
Nugget Ikan Gurami.

Di bawah bimbingan:

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM.

2. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M. Si

ABSTRAK

Nugget merupakan salah satu contoh produk restrukturisasi daging
yang dilapisi dengan tepung roti. Pada penelitian ini dibuat nugget ikan
gurami dengan proporsi penambahan gelatin dan putih telur sebagai binder.
Gelatin ditambahkan sebagai substitusi binder yang biasa digunakan yakni
putih telur. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui seberapa
besar kemampuan gelatin dalam menggantikan putih telur terhadap sifat
fisikokimia dan organoleptik nugget ikan gurami. Rancangan penelitian
yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktor tunggal
yang terdiri dari tujuh perlakuan proporsi antara gelatin dan putih telur: 0%
: 3%, 0,5% : 2,5%, 1% : 2%, 1,5% : 1,5%, 2% : 1%, 2,5% : 0,5%, dan 3% :
0% (% b/b). Setiap perlakuan dilakukan empat kali ulangan kemudian
dilakukan pengujian terhadap sifat fisikokimia yang meliputi kadar air,
WHC, tekstur, dan pengujian organoleptik berdasarkan tingkat kesukaan
yang meliputi rasa, tekstur, dan juiciness. Data hasil pengujian dianalisis
menggunakan analisis varian (ANOVA) dengan a=5% untuk mengetahui
ada tidaknya pengaruh antar perlakuan. Jika hasil uji ANOVA menunjukkan
ada perbedaan nyata maka dilakukan uji lanjutan yaitu uji Duncan Multiple
Range Test (DMRT) untuk menentukan taraf perlakuan yang memberikan
beda nyata. Hasil penelitian menunjukkan perbedaan proporsi gelatin dan
putih telur berpengaruh nyata terhadap kadar air, WHC, hardnesss, dan
pengujian organoleptik (rasa, tekstur, dan juiciness), serta tidak berpengaruh
nyata terhadap cohesiveness nugget ikan gurami. Perlakuan terbaik
berdasarkan uji organoleptik adalah nugget ikan gurami goreng dengan
proporsi gelatin : putih telur sebesar 1,5% : 1,5% (%b/b) dengan kadar air
51,19 £ 0,68%, hardness 1162,29 + 29,46 gf, dan cohesiveness sebesar
0,436 + 0,02. Nilai WHC dari cake nugget ikan gurami adalah 0,97 + 0,08.

Kata kunci: nugget, ikan gurami, gelatin, putih telur, fisikokimia,
organoleptik



Relyzia Kurniawati (6103015043). The Effect of Proportion of Gelatin
and Egg White as a Binder on Physicochemical and Organoleptic
Properties of Gouramy Fish Nugget.

Advisory Committe:

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM.

2. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M. Si

ABSTRACT

Nugget is one of a restructured meat product which coated with
bread flour. This study was conducted to made gouramy fish nuggets with
the proportion of adding gelatin and egg white as a binder. Gelatin is added
as a substitute for commonly used binders, egg white. The purpose of this
study was to determine the ability of gelatin in replacing egg white on
physicochemical and organoleptic properties of gurami nuggets. The
research design will be use Randomized Block Design (RBD) with one
factor which was the proportion between gelatin and egg white: 0% : 3%,
0.5% : 2.5%, 1% : 2%, 1.5% : 1.5%, 2% : 1%, 2.5% : 0.5%, dan 3% : 0%
(% w/w). Each treatment will be done four times replication then tested for
physicochemical properties including water content, WHC, texture, and
organoleptic testing based on the level of preference which included taste,
texture, and juiciness. The test results data will be analyzed using variance
analysis (ANOVA) with a = 5% to determine whether there is influence
between treatments. If the ANOVA test results show there are significant
differences, a further test will be carried out, continous analyze the Duncan
Multiple Range Test (DMRT) to determine the level of treatment that gives
a real difference. The result of this study showed that proportion of gelatin
and egg white had significant effect toward moisture content, WHC,
hardness and organoleptic testing (texture, juiciness, and taste), but they
didn’t significally different on cohesiveness of gurami nuggets. Based on
the sensory evaluation, gurami nuggets with proportion of gelatin : egg
white as much as 1.5% : 1.5% (%w/w) was chosen as the best treatment.
The chosen treatment had moisture content 51.19 + 0.68%, hardness
1162.29 £ 29.46 ¢f, and cohesiveness 0.436 + 0.02. WHC value from cake
of gurami nuggets is 0.97 + 0.08.

Keywords: nuggets, gouramy, gelatin, egg white, physicochemical,
organoleptic
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