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INTISARI 

 

Nugget adalah produk olahan dengan bahan daging giling yang tidak 
beraturan, kemudian dilekatkan menjadi ukuran besar dengan penambahan 
pengikat. Penelitian ini menggunakan ikan wader sebagai suatu inovasi dan rumput 
laut Eucheuma cottonii sebagai bahan pengikat. Tujuan penelitian ini adalah 
mengetahui perbedaan pengaruh variasi rumput laut E.cottonii terhadap kualitas 
nugget ikan wader (sifat kimia, fisik, mikrobiologis, dan organoleptik) dan 
mengetahui konsentrasi rumput laut E. cottonii yang tepat sehingga dapat 
menghasilkan nugget ikan wader dengan kualitas terbaik. Penelitian ini 
menggunakan rancangan acak lengkap dibuat dengan 3 perlakuan yang berbeda serta 
setiap perlakuan yaitu 10 %, 20 %, dan 30 %. Penelitian ini menganalisis kualitas 
nugget ikan wader berdasarkan parameter kimia, fisik, mikrobiologis, dan 
organoleptik. Hasil yang diperoleh pada penelitian ini menunjukkan bahwa nugget 
ikan wader memiliki kadar air 53,92 - 63,59 %, kadar abu 2,68 - 3,90 %, kadar 
protein 14,06 - 15,40 %, kadar lemak 7,97 - 14,25 %, kadar karbohidrat 13,85 – 
24,81 %, kadar serat tidak larut 14,50 - 24,83 %, kadar serat larut 1,10 - 5,90 %, 
kekerasan 10, 25 – 3,64 N, warna jingga kekuningan, serta hasil ALT dan 
Salmonella sesuai dengan SNI 7758:2013. Nugget terbaik ada di perlakuan 30 %. 
 
Kata kunci : Nugget, Nugget Ikan, Ikan Wader, Eucheuma cottonii       
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ABSTRACT 

 

Nugget is a processed product with irregular ground meat ingredients, then 
attached to a large size with the addition of a binder. This study uses wader fish as 
an innovation and Eucheuma cottonii seaweed as a binder. The purpose of this study 
was to determine the differences in the effect of variations in E. cottonii seaweed on 
the quality of wader fish nuggets (chemical, physical, microbiological, and 
organoleptic properties) and to determine the right concentration of E. cottonii 
seaweed so that it can produce the best quality wader fish nuggets. This study used a 
completely randomized design made with 3 different treatments and each treatment 
was 10%, 20%, and 30%. This study analyzed the quality of wader fish nuggets based 
on chemical, physical, microbiological, and organoleptic parameters. The results 
obtained in this study indicate that wader fish nuggets have a water content of 53.92 
- 63.59%, ash content of 2.68 - 3.90%, protein content of 14.06 - 15.40%, fat content 
of 7.97 - 14.25%, carbohydrate content of 13.85 - 24.81%, insoluble fiber content of 
14.50 - 24.83%, soluble fiber content of 1.10 - 5.90%, hardness of 10.25 - 3.64 N, 
yellowish orange color, and ALT and Salmonella results in accordance with SNI 
7758:2013. The best nugget is in the 30% treatment. 

 
Keywords: Nugget, fish nuggets, Wader Fish, Eucheuma cottonii Seaweed
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