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ABSTRAK 

Nugget bandeng merupakan produk yang terbuat dari potongan daging 
ikan bandeng yang diberi tambahan bahan pengisi serta bumbu-bumbu dan 
pelapis yang kemudian disatukan kembali. Nugget bandeng cenderung 
memiliki tekstur yang rapuh atau tidak kokoh sehingga untuk memperbaiki 
tekstur dilakukan penambahan bahan salah satunya tempe. Tempe merupakan 
produk pangan yang sangat populer di Indonesia. Selain mempunyai rasa yang 
khas, tempe juga mempunyai tekstur yang menyerupai daging dan nilai gizi 
cukup tinggi. Nugget bandeng-tempe kedelai merupakan salah satu produk 
diversifikasi pangan.  

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) faktor tunggal, yaitu proporsi ikan bandeng dan tempe yang 
terdiri dari 6 (enam) taraf perlakuan, yaitu ikan bandeng : tempe kedelai 
100:0; 90:10; 80:20; 70:30; 60:40; 50:50. Masing-masing perlakuan diulang 
sebanyak 4 (empat)  kali. Parameter yang diuji kadar air, juiceness, tekstur, 
kadar serat, kadar protein, daya serap minyak dan pengujian organoleptik 
(rasa, tekstur, dan juiceness). Data yang diperoleh selanjutnya dianalisa 
dengan menggunakan uji ANOVA (Analysis of Varians) pada α = 5% yang 
bertujuan untuk mengetahui apakah ada pengaruh nyata terhadap parameter 
penelitian. Apabila ada pengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan uji 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) dengan α = 5% untuk menentukan 
taraf perlakuan mana yang memberikan perbedaan nyata. Perbedaan proporsi 
ikan bandeng dan tempe diduga akan  mempengaruhi karakteristik nugget 
yang dihasilkan, baik sifat fisikokimia maupun organoleptik nugget. Proporsi 
yang tepat diharapkan dapat menghasilkan nugget yang dapat diterima oleh 
konsumen. 
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ABSTRACT   

 
Milkfish nugget is a product made from pieces of meat milkfish with an 

added filler and spices and coatings are then reassembled. Milkfish nugget 
tend to have a brittle texture or solid so as to improve the texture of 
ingredients, the addition of one of tempe. Tempe is a food product that is very 
popular in Indonesia. In addition to having a distinctive flavor, tempe also has 
a texture that resembles meat and nutritional value is quite high. Milkfish-
tempe nugget is one product food diversification. 

The Research that will be done based on single factor Randomized 
Blocked Design (RBD), is a proportion of milkfish meat and tempe which 
consist of 6 (six) degrees of treatment is milkfish meat : tempe 100:0; 90:10; 
80:20; 70:30; 60:40; 50:50. That each treatment could be repeat as many as 
four (4) times. The parameters tested for moisture content, juiceness, texture, 
fiber, protein, oil absorption and organolephtics testing (taste,texture,and 
juiciness). Further Data obtained will be analyzed by using ANOVA 
(Analysis of Variance) at α = 5% that aims to find out if there any real 
influence of the parameters research. If there has a real influence, then it need 
to continue the test with Duncan's Multiple Range Test (DMRT) with α = 5% 
to determine which the extent treatment will give a real difference. The 
Difference between milkfish meat and tempe proportion is thought to be 
affecting the characteristic of the resulting nuggets, from the characteristics 
physico-chemistry or organolephtics Nuggets. The right proportion will 
expected to produce the nuggets which is could be accepted by the consumer. 
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