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RINGKASAN 

WELIA SARI / NMP : 1410016211016. PENGARUH LAMA 

PENYIMPANAN YANG BERBEDA TERHADAP MUTU NUGGET IKAN 

NILA (OREOCROMIS NILOTICUS) YANG DIPERKAYA TEPUNG BERAS 

DITINJAU SECARA MIKROBIOLOGI DAN PROKSIMAT. Di bawah 

bimbingan Bapak Ir. YempitaEfendi, M.S dan ibu Dr. Ir. Yusra, M.S. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April 2018 di Laboratorium Fakultas 

Perikanan dan Ilmu Kelautan, Universitas Bung Hatta dan di Laboratorium Teknologi 

Hasil Pertanian Universitas Andalas. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui 

pengaruh lama penyimpanan yang berbeda terhadap mutu Nugget ikan Nila 

(Oreochromis niloticus) dengan penambahan tepung beras ditinjau secara 

mikrobiologi dan proksimat. Metode penelitian ini yang digunakan adalah metode 

eksperimen dengan menggunakan RAL (Rancangan Acak Lengkap) dengan 4 

perlakuan dan 3 ulangan dimana perlakuan A (penyimpanan 0 hari), perlakuan B 

(penyimpanan 3 hari), perlakuan C (penyimpanan 6 hari) dan perlakuan D 

(penyimpanan 9 hari). Analisa yang dilakukan dalam penelitian ini meliputi analisa 

mikrobiologi untuk melihat jumlah koloni yang terdapat pada produk Nugget ikan 

Nila. Sedangkan uji proksimat terdiri dari kadar air, abu, lemak, protein dan 

karbohidrat. 

Berdasarkan uji mikrobiologi jumlah bakteri untuk Nugget ikan Nila 

(Oreochromis niloticus) yang disimpan pada suhu  50C  dengan lama penyimpanan 0 

hari jumlah koloninya 0,0 x 103, penyimpanan 3hari 3,0 x 103, penyimpanan 6 hari 

4,0 x 103dan penyimpanan 9 hari 3,8 x 103. Dari analisa statistik diketahui bahwa 

lama penyimpanan berpengaruh terhadap jumlah total bakteri Nugget ikan Nila. Hasil 

uji proksimat  Nugget ikan Nila diperoleh hasil sebagai berikut: kadar air (62,18 ± 

1,98a – 62,24± 2,02a),  kadar abu (1,88±1,01a – 1,94±0,98a), kadar lemak (0,61±0,01a 

– 1,34±1,02a),  kadar protein (6,52±1,01a – 5,29 ± 1,04ab)  dan kadar karbohidrat 

(28,81±1,01a – 29,19± 0,99a). Berdasarkan uji proksimat didapatkan kesimpulan 

bahwa lama penyimpanan tidak berpengaruh terhadap kadar air, abu, lemak dan 

karbohidrat. Namun lama penyimpaan memberikan pengaruh terhadap kadar protein 

nugget ikan Nila (Oreochromis niloticus). 
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1. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Ikan merupakan salah satu bahan makanan yang tidak asing lagi bagi 

masyarakat Indonesia. Bahan makanan ini memiliki kelebihan yaitu mengandung 

asam amino esensial yang diperlukan oleh tubuh. Disamping itu nilai biologisnya 

mencapai 90% dengan jaringan pengikat sedikit sehingga mudah dicerna. Selain itu 

harganya jauh lebih murah dibandingkan sumber protein lainnya (Adawyah, 2007).  

Menurut Auliana (2001), beberapa zat gizi yang diperlukan tubuh makhluk 

hidup terdiri dari karbohidrat, protein, lemak, vitamin, mineral dan air harus diperoleh 

dari makanan yang dikonsumsi sehari-hari seperti ikan. Nilai gizi ikan sangatlah baik 

karena mempunyai nilai cerna dan nilai biologis yang lebih tinggi dibandingkan 

daging hewan lain. Ikan mengandung protein dengan asam amino esensial sempurna. 

Daging ikan terdiri dari 15-24%, protein 1-3%, glikogen/karbohidrat 1-22%, lemak 

66-84%, air dan bahan organik lain sebesar 0,8-2%  (Ciptanto, 2010). 

Ikan Nila (Oreochromis niloticus) adalah salah satu hasil perikanan air tawar 

yang diminati masyarakat. Keunggulan ikan Nila yaitu memiliki rasa yang spesifik, 

daging padat, mudah disajikan, tidak mempunyai banyak duri, mudah didapatkan 

serta harganya yang relatif murah (Yans, 2005). 

Berdasarkan data produksi ikan Nila per tahun yang mengalami peningkatan 

yaitu sekitar 10,67%. Pada tahun 2012 produksi ikan nila sebanyak 46.046,8 ton 

sedangkan pada tahun 2013 sebesar 50.962,02 ton (Isnawati et al., 2015).  
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Oleh karena itu perlu dilakukan suatu upaya diversifikasi pemanfaatan ikan 

Nila ini. Adanya usaha diversifikasi pengolahan hasil perikanan untuk diolah menjadi 

produk baru sebagai makanan yang bergizi tinggi, enak, murah dan mudah didapat. 

Salah satu bentuk olahan ikan yang merupakan alternatif upaya diversifikasi produk 

adalah nugget ikan. 

Nugget ikan adalah salah satu jenis produk olahan ikan yang terdiri atas 

campuran daging ikan, tepung panir, dan bumbu yang kemudian dilapisi oleh adonan 

bettermix dan breadcrumb. Ditinjau dari proses pengolahannya dengan cara 

pengukusan dan pembekuan. Nugget  ikan tergolong kepada pangan yang mudah 

mengalami kerusakan terutama jika disimpan pada suhu ruang, namun akan berbeda 

jika penyimpanan dilakukan pada kondisi suhu beku. Oleh karena itu produk nugget 

ikan ini harus disimpan dalam suhu minimal -180C sebelum penyajian (Amalia, 

2012). 

Menurut Amalia (2012) nugget merupakan produk pangan dengan tingkat 

resiko yang tinggi karena memiliki pH lebih dari 4.5 dan Aw lebih dari 0.85. 

Penyimpanan nugget pada suhu ruang akan mengalami penurunan kualitas, oleh 

karena itu diperlukan suhu dan lama penyimpanan yang tepat agar tidak 

mempengaruhi kualitas dari nugget. 

Pengaruh perubahan mutu sangat mungkin terjadi tergantung kondisi 

penyimpanan bahan makanan itu sendiri, selama penyimpanan produk pangan akan 

kehilangan bobot, nilai pangan, mutu, nilai uang, daya tumbuh dan kepercayaan 

(Rahayu et al., 2003). 
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Perlakuan yang akan diujikan pada penelitian ini berpedoman pada kutipan 

(Ahmad et al., 2016) lama penyimpanan produk olahan nugget Gembus. Pada 

penelitian tersebut didapatkan perlakuan nilai terbaik pada penyimpanan 5 hari.  Pada 

penelitian kali ini, perlakuan yang digunakan oleh peneliti adalah lama penyimpanan 

yang berbeda terhadap mutu nugget ikan Nila. 

1.2 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitan ini adalah mengetahui pengaruh lama penyimpanan yang 

berbeda terhadap mutu nugget ikan Nila (Oreocromis niloticus) yang diperkaya 

tepung beras ditinjau secara Mikrobiologi dan Proksimat. 

1.3 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari hasil penelitian ini adalah untuk memberikan 

informasi kepada masyarakat tentang pengaruh lama penyimpanan yang berbeda 

terhadap mutu nugget ikan Nila (Oreocromis niloticus) yang diperkaya tepung beras 

ditinjau secara mikrobiologi dan Proksimat. 

 

 

 

 

 

 

 


