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Abstract
Background. Innovations in the manufacture of supplementary food, mainly based on fish, aimed 
at increasing the nutritional value that improves body organs function. The diversity of processed 
fish products such as nuggets can increase shelf life and economic value. Adding vegetables 
to manufactures fish nugget, can increase the content of nutrients, especially vitamins and 
minerals. Giving vegetable nuggets can increase vegetable consumption in children. Objective. 
This research aims to know the nutritional content and preferability level of catfish nuggets with 
the addition of yellow pumpkin, broccoli, and red beans. Method. The research method is an 
experiment, using a complete randomized design with three treatments: making catfish nuggets 
for yellow pumpkin substitution, broccoli substitution, and red bean substitution. The manufacture 
of catfish nuggets products is carried out in the Food Technology Laboratory of the Magelang 
Research and Development Center. Results. The nutritional content of red bean, broccoli, and 
yellow pumpkin catfish nuggets, for protein, is 12.67 g/100 g, 11.36 g/100 g, and 10.51 
g/100 g. Moisture content is 62.91 g/100 g, 65.71 g/100 g, and 67.01 g/100 g. Beta-carotene 
levels are 5360.2985 μg/100 g, 4162.37 μg/100 g, and 12736.475 μg/100 g. Iron levels are 
12.06 mg, 10.35 mg, and 14.33 mg. Zinc levels are 6.21 mg, 6.21 mg, and 6.52 mg. Panelists 
prefer yellow pumpkin catfish nuggets based on color, taste, aroma, and texture parameters. 
Conclusion. The highest protein content in red bean catfish nuggets is 12.67 g/100 g. The 
lowest moisture content in red bean catfish nuggets is 62.91 g/100 g. The highest levels of 
beta-carotene, iron, and zinc in yellow pumpkin catfish nuggets are 12736.475 μg/100 g, 14.33 
mg, and 6.52 mg. Panelists preferred yellow pumpkin catfish nuggets based on the color, taste, 
aroma, and texture parameters.

Keywords: catfish nugget, nutritional content, preferability level

Abstrak
Latar Belakang. Inovasi dalam pembuatan makanan tambahan terutama berbahan dasar 
ikan, bertujuan untuk meningkatkan nilai gizi yang berkontribusi terhadap peningkatan fungsi 
organ tubuh. Penganekaragaman produk olahan ikan seperti nuget dapat meningkatkan umur 
simpan dan nilai ekonomis. Penambahan sayuran dalam pembuatan nuget ikan bertujuan untuk 
meningkatkan kandungan gizi terutama vitamin dan mineral. Pemberian nuget sayuran dapat 
meningkatkan konsumsi sayur pada anak. Tujuan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
kandungan gizi dan tingkat kesukaan nuget lele dengan penambahan labu kuning, brokoli, dan 
kacang merah. Metode. Metode penelitian adalah eksperimen menggunakan rancangan acak 
lengkap dengan tiga perlakuan yaitu pembuatan nuget ikan lele dengan substitusi labu kuning, 
substitusi brokoli, dan substitusi kacang merah. Pembuatan produk nuget ikan lele dilakukan di 
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Laboratorium Teknologi Pangan Balai Litbangkes Magelang. Hasil. Kandungan gizi nuget lele 
kacang merah, brokoli, dan labu kuning berturut-turut untuk protein adalah 12,67 g/100 g, 11,36 
g/100 g, dan 10,51 g/100 g. Kadar air adalah 62,91 g/100 g, 65,71 g/100 g, dan 67,01 g/100 g. 
Kadar beta karoten adalah 5360,2985 µg/100 g, 4162,37 µg/100 g, dan 12736,475 µg/100 g. 
Kadar besi adalah 12,06 mg, 10,35 mg, dan 14,33 mg. Kadar zink adalah 6,21 mg, 6,21 mg, 
dan 6,52 mg. Panelis lebih menyukai nuget lele labu kuning berdasarkan parameter warna, 
rasa, aroma, dan tekstur. Kesimpulan. Kadar protein tertinggi pada nuget kacang merah yaitu 
12,67 g/100 g. Kadar air terendah pada nuget lele kacang merah yaitu 62,91 g/100 g. Kadar 
beta karoten, besi, dan zink tertinggi pada nuget lele labu kuning yaitu 12736,475 µg/100 g, 
14,33 mg, dan 6,52 mg. Panelis lebih menyukai nuget lele labu kuning berdasarkan parameter 
warna, rasa, aroma, dan tekstur nuget.

Kata kunci: nuget lele, kandungan gizi, tingkat kesukaan

PENDAHULUAN
Anak-anak yang sehat, kuat, dan cerdas 

menjadi penentu kelangsungan hidup bangsa, 
sehingga pemenuhan gizi yang baik menjadi 
sangat penting untuk mewujudkannya. 
Kekurangan gizi pada masa anak-anak akan 
memengaruhi pertumbuhannya, menyebabkan 
penurunan kemampuan belajar, dan daya tahan 
tubuh. Kekurangan gizi yang sering terjadi 
pada masa ini di antaranya adalah anemia 
gizi besi, kekurangan vitamin A, dan kurang 
energi protein (KEP). Kondisi ini disebabkan 
kurangnya konsumsi makanan sumber energi, 
jumlah maupun mutu protein dan vitamin 
yang dikonsumsi, kebiasaan jajan makanan 
yang tidak bergizi, kejadian kecacingan, dan 
penyakit infeksi. United Nations Children’s Fund 
(UNICEF) menyebutkan 50 persen kematian 
anak disebabkan oleh gizi buruk, dan dua pertiga 
disebabkan oleh praktik pemberian makan yang 
kurang tepat. Berdasarkan kondisi tersebut, 
mengatasi permasalahan gizi pada bayi dan 
balita melalui pemberian makanan tambahan 
menjadi hal yang sangat penting.1,2

Inovasi dalam pembuatan makanan 
tambahan terutama berbahan dasar ikan, 
bertujuan untuk meningkatkan nilai gizi seperti 
protein, serat pangan, vitamin, mineral, maupun 
antioksidan yang semuanya berkontribusi 
terhadap peningkatan fungsi organ tubuh. 
Nuget menjadi salah satu alternatif lauk olahan 

yang dipilih masyarakat Indonesia, karena 
mudah dalam pengolahan, penyimpanan, dan 
pemasakannya. Nuget merupakan salah satu 
bentuk makanan olahan siap saji yang telah 
mengalami pemanasan sampai setengah 
matang kemudian dibekukan. Nuget biasanya 
berbahan dasar daging ayam ditambah bahan 
pengikat yang berfungsi untuk menstabilkan 
emulsi, meningkatkan daya ikat air, memperkecil 
penyusutan, meningkatkan rasa (flavor), dan 
menambah berat produk.3 Penganekaragaman 
produk olahan ikan salah satunya berbentuk 
nuget dapat meningkatkan umur simpan dan 
nilai ekonomis ikan.

Lele merupakan salah satu sumber protein 
hewani yang mudah didapat sepanjang tahun 
karena dapat dibudidayakan di air tawar dengan 
perawatan relatif mudah. Lele mengandung 
protein 18,93 mg/100 g dan lemak 1,97 mg/100 g. 
Lele mengandung zink sekitar 1,856 mg/100 g 
sehingga menjadi salah satu ragam lauk hewani 
yang dapat dikonsumsi karena nilai gizinya yang 
cukup lengkap.4 Ikan lele juga mengandung 
asam amino lisina dan leusina yang berperan 
penting untuk pertumbuhan anak-anak, 
perbaikan jaringan, peningkatan antibodi, dan 
penyerapan kalsium.5

Penambahan sayuran dalam pembuatan 
nuget ikan bertujuan untuk meningkatkan 
kandungan gizi terutama vitamin dan mineral. 
Di samping itu, pemberian nuget sayuran 
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dapat meningkatkan konsumsi sayuran, yang 
seringkali susah pada anak-anak. Beberapa 
sayuran yang mudah ditemukan di masyarakat 
dan murah harganya adalah brokoli, kacang 
merah, dan labu kuning. Brokoli mengandung 
90 persen air, sedikit kalori, dan mengandung 
vitamin A 210 RE, lebih tinggi dibandingkan 
dengan vitamin A dalam katuk, labu siam, dan 
koro. Kadar vitamin C pada brokoli sebesar 68 
mg. Kadar vitamin C ini lebih tinggi dibandingkan 
dengan vitamin C pada gambas, pare, koro, dan 
selada air.6 Kandungan protein pada kacang 
merah kering mencapai 22,1 persen dengan 
kandungan arginina mencapai 56,8 persen. 
Arginina berperan dalam mengaktifkan hormon 
pertumbuhan yang berfungsi untuk pertumbuhan 
otot dan mengatur sistem imunitas. Selain itu, 
kacang merah merupakan sumber vitamin B 
dan mineral esensial seperti K, Ca, Mg, P, dan 
Fe.7 Labu kuning dapat ditambahkan dalam 
produk nuget karena mengandung vitamin A, 
B, C, mineral, dan karbohidrat. Labu kuning 
(Curcubita moshcata) memiliki kandungan beta 
karoten atau provitamin A yang tinggi yaitu 180 
SI/g.8 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
kandungan gizi dan tingkat kesukaan nuget lele 

dengan penambahan labu kuning, brokoli, dan 
kacang merah. 

METODE

Jenis Penelitian
Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimen menggunakan rancangan acak 
lengkap dengan tiga perlakuan yaitu pembuatan 
nuget ikan lele dengan substitusi labu kuning, 
nuget ikan lele substitusi brokoli, dan nuget ikan 
lele substitusi kacang merah.

Tempat dan Waktu
Penelitian ini dilaksanakan selama enam 

bulan (Juli–Agustus 2021). Pembuatan produk 
nuget ikan lele dilakukan di Laboratorium 
Teknologi Pangan Balai Litbangkes Magelang. 
Analisis proksimat dan uji kesukaan dilakukan di 
Laboratorium Teknologi Pangan Balai Litbangkes 
Magelang. Analisis zat gizi (beta karoten, zat 
besi, zink) dilakukan di Laboratorium Pusat 
Studi Pangan dan Gizi Universitas Gadjah Mada 
Yogyakarta.

Tahap Pembuatan
1. Penyusunan Formula Nuget

Tabel 1. Formulasi Nuget Lele

Bahan Formula 1 Formula 2 Formula 3

Ikan lele (g) 200 200 200
Wortel (g) 100 100 100

Labu kuning (g) 100 0 0
Brokoli (g) 0 100 0
Kacang merah (g) 0 0 100

Tepung terigu (g) 20 20 20
Telur ayam (g) 60 60 60
Keju parut (g) 20 20 20
Merica bubuk (g) 3 3 3
Garam (g) 3 3 3
Bawang putih (g) 10 10 10
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Diagram alir pembuatan nuget adalah sebagai berikut:

Labu kuning (g) 100 0 0 
Brokoli (g) 0 100 0 
Kacang merah (g)  0 0 100 

Tepung terigu (g) 20 20 20 
Telur ayam (g) 60 60 60 
Keju parut (g) 20 20 20 
Merica bubuk (g) 3 3 3 
Garam (g) 3 3 3 
Bawang putih (g) 10 10 10 

 

Diagram alir pembuatan nuget adalah sebagai berikut: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Nuget Lele 
 

2. Pengujian Kesukaan 

Produk nuget dengan formulasi yang berbeda diuji hedonik untuk mengetahui 

tingkat kesukaan dari hasil formulasi tersebut. Pengujian tingkat kesukaan dilakukan 

menggunakan skala hedonik dengan skala 1 sampai 5 (suka, agak suka, netral, agak 

tidak suka, tidak suka). Yang menjadi panelis adalah panelis tidak terlatih yang berasal 

dari SMA Muhammadiyah Borobudur sebanyak 30 orang (memenuhi syarat panelis 

tidak terlatih sebanyak lebih dari 25 orang awam)9, dengan kriteria inklusi sehat 
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Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Nuget Lele

2. Pengujian Kesukaan

Produk nuget dengan formulasi yang berbeda 
diuji hedonik untuk mengetahui tingkat kesukaan 
dari hasil formulasi tersebut. Pengujian tingkat 
kesukaan dilakukan menggunakan skala hedonik 
dengan skala 1 sampai 5 (suka, agak suka, 
netral, agak tidak suka, tidak suka). Yang menjadi 
panelis adalah panelis tidak terlatih yang berasal 
dari SMA Muhammadiyah Borobudur sebanyak 
30 orang (memenuhi syarat panelis tidak terlatih 
sebanyak lebih dari 25 orang awam)9, dengan 
kriteria inklusi sehat jasmani dan rohani, tidak 
alergi terhadap makanan berbasis ikan, tidak 
sedang menjalani diet tertentu. Kriteria eksklusi 
adalah panelis menolak mengikuti pengujian 
kesukaan nuget. Panelis diminta untuk memilih 
produk nuget yang paling disukai dari ketiga 
formula meliputi parameter warna, rasa, tekstur, 
aroma, dan overall. Selanjutnya formula terpilih 
akan dilakukan uji daya terima nuget kepada 
anak balita.

3. Analisis Zat Gizi

Analisis proksimat meliputi kadar abu, 
kadar air, kadar protein, kadar lemak, dan 

kadar karbohidrat by difference dilakukan 
dengan metode Association of Official Analytical 
Chemist (AOAC) 2000. Penentuan kadar beta 
karoten, zat besi, dan zink sebelum digoreng 
dan sesudah digoreng menggunakan metode 
spektrofotometri.

Analisis Data

Data hasil penilaian panelis yang diperoleh 
dari uji organoleptik, data hasil analisis proksimat, 
beta karoten, besi, dan zink dianalisis secara 
deskriptif.

Pertimbangan Etik Penelitian

Kegiatan ini merupakan kegiatan rutin 
Laboratorium Teknologi Pangan yang dinaungi 
oleh penelitian payung yang berjudul Daya 
Terima Biskuit Mocaf yang Diperkaya Protein 
Hewani sebagai MPASI Pangan Lokal pada 
Balita Kurang Gizi dengan ethical approval 
oleh Komisi Etik Penelitian Kesehatan, Badan 
Penelitian dan Pengembangan Kesehatan 
(KEPK-BPPK) No: LB.02.01/2/KE.617/2021.
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HASIL 

1. Hasil Analisis Proksimat

Kandungan proksimat nuget ikan lele 

meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar 

lemak, dan kadar karbohidrat by difference. Hasil 

analisis disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Kadar Proksimat Nuget Lele

Kadar 
Air 
(%)

Kadar 
Abu
(%)

Kadar 
Protein

(%)

Kadar 
Lemak 

(%)

Kadar 
Karbohidrat by 
Difference (%)

Nuget lele labu kuning 67,0 1,4 10,5 3,9 17,1
Nuget lele brokoli 65,7 1,2 11,4 3,9 17,8
Nuget lele kacang merah 62,9 1,3 12,7 4,7 18,5

Kadar air tertinggi ada pada nuget ikan lele 
labu kuning. Tingginya kadar air diikuti oleh 
rendahnya kadar protein. Nuget ikan lele kacang 
merah memiliki kadar protein tertinggi. Nuget 
ikan lele kacang merah juga memiliki kadar lemak 
tertinggi. Kadar abu tertinggi ada pada nuget 
ikan lele labu kuning, yang menggambarkan 

kandungan mineral pada formulasi nuget ini. 

2. Hasil Analisis Zat Gizi

Analisis zat gizi meliputi kadar beta karoten, 
zink, dan besi. Analisis dilakukan dua kali yaitu 
pada kondisi mentah belum digoreng dan setelah 
digoreng. Perbedaan hasil analisis terlihat pada 
Tabel 3.

Tabel 3. Kadar Beta Karoten Nuget Lele

Kadar Beta Karoten (µg)
Mentah Matang Perubahan (%)

Nuget lele labu kuning 12.736 13.557 +6
Nuget lele brokoli 4.162 5.016 +17
Nuget lele kacang merah 5.360 7.892 +32

Pada kondisi mentah, kadar beta karoten 
tertinggi ada pada nuget ikan lele labu 
kuning. Hal ini kemungkinan dipengaruhi 
oleh bahan baku yang digunakan. Labu 
kuning mengandung beta karoten lebih tinggi 
dibandingkan dengan kacang merah dan 

brokoli. Perubahan kadar beta karoten mentah 
dan matang tertinggi pada nuget ikan lele 
kacang merah yaitu 32 persen, terendah pada 
nuget ikan lele labu kuning yaitu 6 persen. 
Perubahan kadar zat besi disajikan dalam 
Tabel 4.

Tabel 4. Kadar Zat Besi Nuget Lele

Kadar Zat Besi (mg)

Mentah Matang Perubahan (%)

Nuget lele labu kuning 14,3 15,1 +5
Nuget lele brokoli 10,4 14,6 +29
Nuget lele kacang merah 12,1 11,3 -7
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Pada kondisi mentah, kadar zat besi tertinggi 
ada pada nuget ikan lele labu kuning dan 
terendah pada nuget ikan lele brokoli. Perubahan 
kadar zat besi nuget ikan lele setelah digoreng 
tertinggi ada pada nuget ikan lele brokoli. Kadar 

zat besi nuget ikan lele kacang merah mengalami 
penurunan sebanyak 7 persen setelah digoreng, 
sedangkan pada nuget ikan lele labu kuning dan 
nuget ikan lele brokoli mengalami peningkatan. 
Perubahan kadar zink disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5. Kadar Zink Nuget Lele

Kadar Zink (ppm)

Mentah Matang Perubahan (%)

Nuget lele labu kuning 6,5 7,1 +8

Nuget lele brokoli 6,2 6,4 +3

Nuget lele kacang merah 6,2 6,4 +3

Kadar zink pada kondisi mentah tertinggi 
ada pada nuget ikan lele labu kuning. Perubahan 
kadar zink setelah nuget digoreng tertinggi 
ada pada nuget ikan lele labu kuning yaitu 8 
persen, sedangkan untuk nuget ikan lele kacang 
merah dan nuget ikan lele brokoli, kadar dan 

perubahannya sama. 

3. Hasil Uji Kesukaan

Hasil uji kesukaan nuget ikan lele yang 
disubstitusi labu kuning, brokoli, dan kacang 
merah terlihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Hasil Uji Kesukaan Nuget Ikan Lele

Parameter
Nilai Mean Uji Kesukaan Sampel Nuget±Standar Deviasi

Nuget Lele 
Kacang Merah

Nuget Lele 
Labu kuning

Nuget Lele 
Brokoli

Warna 4,07±0,82a 4,23±0,77a 4,00±0,98a

Rasa 3,37±1,10a 3,80±1,03a 3,13±0,97a

Tekstur 3,67±0,96a 3,57±1,14a 3,50±0,97a

Aroma 3,40±1,16a 3,47±0,94a 3,63±0,10a 
Overall 3,47±1,07a 4,03±0,77b 3,5±0,86a

Keterangan: 
1=Tidak suka; 2=Agak tidak suka; 3=Netral; 4=Agak suka; 5=Suka
a,b= notasi yang sama menunjukkan tidak ada hubungan yang bermakna
        notasi yang berbeda menunjukkan ada hubungan yang bermakna

Warna nuget ikan lele labu kuning agak 
lebih disukai dibandingkan dengan nuget ikan 
lele kacang merah dan nuget ikan lele brokoli. 
Hasil uji Kruskall Wallis pada parameter warna, 
rasa, tekstur, dan aroma menunjukkan tidak 
ada perbedaan secara signifikan. Secara 
keseluruhan, terdapat perbedaan kesukaan 

responden pada nuget lele labu kuning, 
responden agak lebih menyukai nuget lele labu 
kuning.

PEMBAHASAN

Kadar air tertinggi terdapat pada nuget lele 
labu kuning. Hal ini disebabkan labu kuning 
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mengandung air tertinggi (75,8–91,33%) 
dibandingkan dengan brokoli dan kacang merah. 
Selain itu, kandungan serat brokoli dan kacang 
merah lebih tinggi dibandingkan dengan labu 
kuning. Serat mampu mengikat air lebih baik 
bahkan jika dibandingkan dengan pati dalam 
tepung. Serat akan membentuk ikatan kimia 
pada gugus hidrofilik dan membentuk molekul 
air yang tidak bebas, sehingga penggunaan 
kedua bahan ini menyebabkan lebih rendahnya 
kadar air dibandingkan dengan nuget lele labu 
kuning.8,10 Kadar air nuget lele labu kuning ini 
lebih tinggi dibandingkan dengan penelitian lain 
yang menyebutkan kadar air nuget labu kuning 
antara 36,74–48,34 persen dan lebih tinggi dari 
Standar Nasional Indonesia (SNI) untuk nuget 
ikan (tidak boleh lebih dari 60%).11

Kandungan protein tertinggi terdapat pada 
nuget lele kacang merah yaitu 12,67 g per 
100 g nuget dan terendah pada nuget lele labu 
kuning yaitu 10,51 g per 100 g nuget. Hal ini 
disebabkan kandungan protein pada kacang 
merah lebih tinggi dibandingkan dengan labu 
kuning dan brokoli. Kandungan protein nuget 
lele ini memenuhi SNI kadar protein untuk nuget 
ikan yaitu minimal 5 g per 100 g nuget.12 Kacang 
merah merupakan sumber lisina yang sangat 
baik digunakan untuk fortifikasi produk berbasis 
sereal. Ikan lele mengandung asam amino 
lisina dan leusina yang diperlukan untuk bayi 
dan anak-anak. Kombinasi penggunaan protein 
hewani dan nabati bermanfaat untuk saling 
melengkapi kekurangan dari salah satu sumber 
bahan pangan.13,14 Kandungan protein nuget lele 
kacang merah ini lebih rendah dibandingkan 
dengan penelitian lain yang mengandung protein 
14,5 g protein per 100 g nuget.5

 Vitamin A dibutuhkan karena berpengaruh 
pada pertumbuhan dan perkembangan, 
pemeliharaan jaringan epitel, sistem kekebalan 

tubuh, dan reproduksi. Kadar beta karoten 
tertinggi ada pada nuget lele labu kuning. 
Kekurangan vitamin A berdampak pada 
peningkatan risiko dini kematian bayi karena 
penyakit menular. Beta karoten sebagai 
prekursor vitamin A, banyak dijumpai di dalam 
sayuran dan buah-buahan. Kadar beta karoten 
pada nuget matang lebih tinggi dibandingkan 
dengan nuget mentah pada semua produk 
nuget. Kenaikan tertinggi terdapat pada nuget 
lele kacang merah, sedangkan kadar beta 
karoten tertinggi ada pada nuget lele labu 
kuning. Proses pemanasan dalam persiapan 
makanan dan penggabungan dengan lemak 
dapat meningkatkan bioaksesibilitas karotenoid 
dibandingkan dengan saat kondisi segar. Hal ini 
disebabkan oleh adanya denaturasi kompleks 
karotenoid-protein yang mendukung pelepasan 
karotenoid dari matriks makanan. Vitamin A juga 
merupakan vitamin yang tahan terhadap cahaya 
dan panas.15

Kadar besi pada nuget matang lebih tinggi 
dibandingkan dengan kadar besi pada nuget 
mentah untuk produk nuget lele labu kuning 
dan brokoli. Kenaikan tertinggi terdapat pada 
nuget lele brokoli hingga 29 persen. Hal ini 
disebabkan oleh sifat mineral besi yang tidak 
mudah dipengaruhi pemanasan,16 sedangkan 
kadar besi pada nuget lele kacang merah 
pada kondisi mentah lebih tinggi dibandingkan 
dengan saat kondisi matang. Kacang merah 
merupakan bahan makanan sumber vitamin B, 
mineral penting seperti K, Ca, Mg, P, dan Fe.13 

Penurunan kadar besi pada makanan setelah 
mengalami proses pemasakan disebabkan 
adanya peningkatan suhu yang mengakibatkan 
mineral bebas dari matriks dan dapat melewati 
membran sehingga kelarutannya tinggi.17

Kandungan zink tertinggi terdapat pada 
nuget lele labu kuning dan kadarnya meningkat 
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setelah digoreng. Hal ini disebabkan zink memiliki 
titik lebur yang lebih tinggi dibandingkan dengan 
suhu penggorengan yaitu 419,5ºC sehingga 
tidak ada zink yang rusak dan juga disebabkan 
pemakaian minyak goreng kelapa sawit yang 
mengandung zink.15 Hasil penelitian ini sejalan 
dengan penelitian efek penggorengan pada ikan 
kembung yang menunjukkan hasil peningkatan 
kadar vitamin A dan mineral (Ca, Na, K, Fe, 
Zn, dan Se) dan penelitian tentang efek proses 
penggorengan pada filet rainbow trout terjadi 
peningkatan kadar mineral Na, Ca, Mg, K, P, 
Fe, dan Zn secara signifikan disebabkan efek 
konsentrasinya.16,18

Proses penggorengan memengaruhi warna 
nuget lele. Dari ketiga nuget lele, panelis memili-
ki tingkat kesukaan yang hampir sama. Warna 
kuning kecoklatan nuget lele ketika digoreng 
dipengaruhi oleh adanya reaksi maillard (senyawa 
karbonil yang bereaksi dengan protein).19 
Nuget lele brokoli dan nuget lele kacang merah 
berwarna cenderung lebih gelap karena pengaruh 
pemakaian bahan bakunya. Dalam proses 
penggorengan nuget, minyak goreng meresap 
ke dalam bahan baku yang tadinya terisi air dan 
menguap karena pemanasan. Minyak goreng ini 
menyebabkan rasa nuget menjadi gurih. Rasa 
ikan pada produk nuget lele tidak terlalu muncul 
sehingga panelis masih bisa menerimanya. 

Penggunaan daging ikan menyebabkan 
bau amis pada produk nuget lele. Pada nuget 
lele brokoli dan nuget lele kacang merah juga 
muncul bau langu dari bahan bakunya meskipun 
samar, sehingga panelis cenderung menyukai 
bau nuget lele labu kuning yang tidak ada 
bau langu dari bahan bakunya. Tekstur ketiga 
produk nuget lele setelah digoreng menjadi lebih 
renyah. Panelis memiliki kecenderungan yang 
hampir sama pada tekstur ketiga produk nuget 

lele. Nuget lele menjadi lebih renyah setelah 
digoreng. Selama proses penggorengan, terjadi 
penguapan air dan proses gelatinisasi pati yang 
menyebabkan perubahan struktur, peningkatan 
kekencangan produk makanan yang dilapisi 
tepung.20

Kesimpulan 

Kandungan protein nuget lele tertinggi pada 
nuget lele kacang merah yaitu 12,7 g/100 g 
nuget dan terendah pada nuget lele labu kuning 
yaitu 10,5 g/100 g nugget. Kadar air terendah 
terdapat pada nuget lele kacang merah yaitu 62,9 
g/100 g nuget. Kadar beta karoten tertinggi ada 
pada nuget labu kuning yaitu 12.736 µg/100 g 
dan berubah lebih tinggi setelah penggorengan. 
Kandungan besi tertinggi ada pada nuget lele 
labu kuning yaitu 14,3 mg dan berubah lebih 
tinggi selama penggorengan. Kandungan zink 
tertinggi pada nuget lele labu kuning yaitu 6,5 mg 
dan berubah lebih tinggi selama penggorengan. 
Secara keseluruhan panelis menyukai nuget lele 
labu kuning dari segi warna, rasa, aroma, dan 
tekstur. 
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