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LAMPIRAN



 

 

 

Lampiran 1 Matrik Penelitian Kuantitatif 

Nama : Maria Dwiwidaystuti 
Nim 195809001 
Prodi : Tata Boga 

Matrik penelitian Kuantitatif 
Judul : Daya Terima Masyarakat Terhadap Penambahan Kacang Merah Dalam Pembuatan Nugget Ikan Gabus Ditinjau Dari Rasa, 
Warna, Aroma dan Tekstur. 

Rumusan 
Masalah 

 
 

Konsep 

 
 

Batasan Masalah 

 
 

Hipotesis 

Metode Penelitian  
 

Daftar Pustaka 
 

Sumber Data 

Teknik 
Pengumpulan 
Data 

Analisis 
Data 

1. Adakah 

pengaruh 

penambahan 

kacang merah 

terhadap 

nungget ikan 

gabus  dari 

segi rasa 

2. Adakah 

pengaruh 

penambahan 

kacang merah 

terhadap 

nungget ikan 

gabus  dari 

segi warna 

3. Adakah 

pengaruh 

1.Kacang 

Merah 

Kacang merah 

adalah salah 

satu makanan 

yang        tinggi 

serat, kacang 

merah 

memiliki 

kandungan gizi 

yang tinggi dan 

sangat  baik 

untuk 

tubuh,kacang 

merah  juga 

dapat dibuat 

sebagai tepung 

kacang   merah 

1. Ada pengaruh 

penambahan 

jumlah  tepung 

kacang merah 

dengan 

presentase 

30%,40%,50% 

terhadap 

pembuatan 

nungget ikan 

gabus di tinjau 

dari segi rasa 

2. pengaruh 

penambahan 

jumlah  tepung 

kacang merah 

dengan 

presentase 

1.  Adakah 

pengaruh 

persentase 

kacang 

merah dan 

ikan gabus 

terhadap 

rasa, 

warna,aroma, 

dan tekstur 

2.  Bagimana 

tingkat 

responden 

terhadap 

penambahan 

terhadap 

kacang 

merah nugget 

Data 
1. Sumber 

data Guru 

Boga di 
SMK 

Negeri 2 

Kuala 

Kapuas 

 

2. Masyarakat 

– 

dilingkunga 
n desa 

Pulau Telo 

3.Resep 

1. Eksperimen 

2. Uji 

Organoleptik 

3. Kuisoner 

Metode 

deskriptif 

kuantatif 

Rumus 

uji F 

perhitung 

an 

menggun 

akan 

program 

SPSS 21 

Bab II Tinjauan 

Pustaka 2.1 Ikan 

Gabus 

,repository 

.unimus.ac.id/17 

04/15/11.BAB.P 

df.Diunduh 10 

november 2020 

pukul 09.19 

 

Akkas, 

Amrida.2011.nun 

gget ikan 

lemuru.http://insi 

pirasiqamrida.blo 

gspot.com/011/1 

1/nugget-ikan- 

lemuru.html.Diu 

http://insi/


 

 

 

 

 

penambahan 

kacang 

merah 

terhadapa 

nungget ikan 

gabus dari 

segi tekstur 

dengan cara 

ditumbuk atau 

digiling.tepung 

kacang merah 

adalah tepung 

yang 

dihasilkan dari 

tumbuhan atau 

gilingan dri 

kacang merah 

2. Ikan gabus 

Ikan  gabus 

( Channa 

striata) 

merupakan 

jenis fauna 

yang hidup 

pada 

perairan 

tawar 

3. Rasa 

Rasa adalah 

tanggapan 

indra terhadap 

rangsangan 

araf seperti 

manis, 

pahit,asam dan 

asin 
4. Warna 

30%,40%,50% 

terhadap 

pembuatan 

nungget ikan 

gabus di tinjau 

dari segi warna 

3. pengaruh 

penambahan 

jumlah  tepung 

kacang merah 

dengan presentase 

30%,40%,50% 

terhadap 

pembuatan 

nungget   ikan 

gabus di tinjau 

dari segi tekstur 

ikan gabus    nduh 10 

november 2020 

pukul 14.25 

 

 

Agustina, 

Y.E.2011.Substit 

usi Tepung 

Kacang Merah 

Dalam 

Pembuatan 

Sereal  Yang 

Kaya Akan 

Serat.Skripsi.Uni 

versitas Negeri 

Yogyakarta 



 

 

 

 

 

 Warna adalah 

hasil dari 

tanggapan 

indra 

pengelihatan 

terhdap hasil 

rupa makanan 

5. Tekstur 

Tekstur adalah 

hasil yang 

dapat 

dirasakan dari 

tanggapan 

indra peraba 
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Lampiran 2 Hasil Uji terhadap Sifat Organoleptik dalam hal Warna 

Oneway 
 

Descriptives 

Warna (Organoleptik) 

  

 
N 

 

 
Mean 

 

 
Std. Deviation 

 

 
Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

 

 
Minimum 

 

 
Maximum Lower Bound Upper Bound 

Nugget ikan gabus X0 50 4.1400 .85738 .12125 3.8963 4.3837 2.00 5.00 

Nugget ikan gabus X1 50 4.1000 1.09265 .15452 3.7895 4.4105 2.00 5.00 

Nugget ikan gabus X2 50 4.1600 .88893 .12571 3.9074 4.4126 3.00 5.00 

Nugget ikan gabus X3 50 4.0800 .82906 .11725 3.8444 4.3156 3.00 5.00 

Total 200 4.1200 .91641 .06480 3.9922 4.2478 2.00 5.00 

 
 

Test of Homogeneity of Variances 
 

Warna (Organoleptik) 

Levene 

Statistic 

 
df1 

 
df2 

 
Sig. 

.978 3 196 .404 

 
 

ANOVA 
 

Warna (Organoleptik) 

 Sum of 

Squares 

 
df 

 
Mean Square 

 
F 

 
Sig. 

Between Groups .200 3 .067 .078 .972 

Within Groups 166.920 196 .852   

Total 167.120 199    

Post Hoc Tests 
 

Multiple Comparisons 

Dependent Variable: W arna (Organoleptik) 

LSD

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           



 

 

 

 

Lampiran 3 Hasil Uji terhadap Sifat Organoleptik dalam hal Aroma 

Oneway 

 

Descriptives 

Aroma (Organoleptik) 

  

 
N 

 

 
Mean 

 

 
Std. Deviation 

 

 
Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

 

 
Minimum 

 

 
Maximum Lower Bound Upper Bound 

Nugget ikan gabus X0 50 4.7000 .58029 .08207 4.5351 4.8649 2.00 5.00 

Nugget ikan gabus X1 50 3.9000 1.19949 .16963 3.5591 4.2409 2.00 5.00 

Nugget ikan gabus X2 50 4.2000 .78246 .11066 3.9776 4.4224 3.00 5.00 

Nugget ikan gabus X3 50 4.3800 .80534 .11389 4.1511 4.6089 3.00 5.00 

Total 200 4.2950 .91221 .06450 4.1678 4.4222 2.00 5.00 

 
 

Test of Homogeneity of Variances 
 

Aroma (Organoleptik) 

Levene 

Statistic 

 
df1 

 
df2 

 
Sig. 

21.103 3 196 .000 

 

ANOVA 
 

Aroma (Organoleptik) 

 Sum of 

Squares 

 
df 

 
Mean Square 

 
F 

 
Sig. 

Between Groups 16.815 3 5.605 7.384 .000 

Within Groups 148.780 196 .759   

Total 165.595 199    

Post Hoc Tests 
 

Multiple Comparisons 

Dependent Variable: Aroma (Organoleptik) 

LSD 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
*. The mean difference is significant at the .05 level.

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           



 

 

 

 

Lampiran 4 Hasil Uji terhadap Sifat Organoleptik dalam hal Rasa 

Oneway 

 

Descriptives 

Rasa (Organoleptik) 

  

 
N 

 

 
Mean 

 

 
Std. Deviation 

 

 
Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

 

 
Minimum 

 

 
Maximum Lower Bound Upper Bound 

Nugget ikan gabus X0 50 4.6600 .55733 .07882 4.5016 4.8184 3.00 5.00 

Nugget ikan gabus X1 50 4.0800 1.08496 .15344 3.7717 4.3883 2.00 5.00 

Nugget ikan gabus X2 50 4.2600 .80331 .11361 4.0317 4.4883 3.00 5.00 

Nugget ikan gabus X3 50 4.1800 .98333 .13906 3.9005 4.4595 2.00 5.00 

Total 200 4.2950 .90113 .06372 4.1693 4.4207 2.00 5.00 

 
 

Test of Homogeneity of Variances 
 

Rasa (Organoleptik) 

Levene 

Statistic 

 
df1 

 
df2 

 
Sig. 

8.090 3 196 .000 

 

 
ANOVA 

Rasa (Organoleptik) 

 Sum of 

Squares 
 

df 
 
Mean Square 

 
F 

 
Sig. 

Between Groups 9.695 3 3.232 4.170 .007 

W ithin Groups 151.900 196 .775   

Total 161.595 199    

 

Post Hoc Tests 

 
Multiple Comparisons 

Dependent Variable: Rasa (Organoleptik) 

LSD 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
*. The mean difference is significant at the .05 level.

 
 

 
 

 

Difference 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

Nugget   Nugget    .17607 .001   

   Nugget    .17607 .024   
   Nugget    .17607 .007   

Nugget   Nugget    .17607 .001   

   Nugget    .17607 .308   
   Nugget    .17607 .571   

Nugget   Nugget    .17607 .024   

   Nugget   .18000 .17607 .308   
   Nugget   .08000 .17607 .650   

Nugget   Nugget    .17607 .007   

   Nugget   .10000 .17607 .571   
   Nugget    .17607 .650   



 

 

 

Lampiran 5 Hasil Uji terhadap Sifat Organoleptik dalam hal Tekstur 

 
 

Oneway 

 
Descriptives 

 

Tekstur (Organoleptik) 

  

 
N 

 

 
Mean 

 

 
Std. Deviation 

 

 
Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

 

 
Minimum 

 

 
Maximum Lower Bound Upper Bound 

Nugget ikan gabus X0 50 4.6000 .63888 .09035 4.4184 4.7816 3.00 5.00 

Nugget ikan gabus X1 50 4.3200 .89077 .12597 4.0668 4.5732 3.00 5.00 

Nugget ikan gabus X2 50 4.2000 .63888 .09035 4.0184 4.3816 3.00 5.00 

Nugget ikan gabus X3 50 4.4800 .67733 .09579 4.2875 4.6725 3.00 5.00 

Total 200 4.4000 .72984 .05161 4.2982 4.5018 3.00 5.00 

 

Test of Homogeneity of Variances 
 

Tekstur (Organoleptik) 

Levene 

Statistic 

 
df1 

 
df2 

 
Sig. 

8.346 3 196 .000 

 

ANOVA 
 

Tekstur (Organoleptik) 

 Sum of 

Squares 

 
df 

 
Mean Square 

 
F 

 
Sig. 

Between Groups 4.640 3 1.547 2.991 .032 

Within Groups 101.360 196 .517   

Total 106.000 199    

Post Hoc Tests 
 

Multiple Comparisons 

Dependent Variable: Tekstur (Organoleptik) 

LSD 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

*. The mean difference is significant at the .05 level.

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           



 

 

 

 

Lampiran 6 Hasil Uji Inderawi dalam hal Warna 
Oneway 

 

Descriptives 
 

Warna (Inderawi) 

  

 
N 

 

 
Mean 

 

 
Std. Deviation 

 

 
Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

 

 
Minimum 

 

 
Maximum Lower Bound Upper Bound 

Nugget ikan gabus X0 50 3.4400 .50143 .07091 3.2975 3.5825 3.00 4.00 

Nugget ikan gabus X1 50 4.2600 .92162 .13034 3.9981 4.5219 3.00 5.00 

Nugget ikan gabus X2 50 4.1800 .74751 .10571 3.9676 4.3924 3.00 5.00 

Nugget ikan gabus X3 50 4.2600 .92162 .13034 3.9981 4.5219 3.00 5.00 

Total 200 4.0350 .85876 .06072 3.9153 4.1547 3.00 5.00 

 

Test of Homogeneity of Variances 
 

Warna (Inderawi) 

Levene 

Statistic 

 
df1 

 
df2 

 
Sig. 

18.230 3 196 .000 

 

ANOVA 
 

Warna (Inderawi) 

 Sum of 

Squares 

 
df 

 
Mean Square 

 
F 

 
Sig. 

Between Groups 23.815 3 7.938 12.656 .000 

Within Groups 122.940 196 .627   

Total 146.755 199    

Post Hoc Tests 

 
Multiple Comparisons 

 

Dependent Variable: W arna (Inderawi) 

LSD 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

*. The mean difference is significant at the .05 level. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           



 

 

 

Lampiran 7 Hasil Uji Inderawi dalam hal Aroma 

 

Oneway 

 
Descriptives 

Aroma (Inderawi) 

  

 
N 

 

 
Mean 

 

 
Std. Deviation 

 

 
Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

 

 
Minimum 

 

 
Maximum Lower Bound Upper Bound 

Nugget ikan gabus X0 50 4.3400 .68839 .09735 4.1444 4.5356 3.00 5.00 

Nugget ikan gabus X1 50 2.9000 1.46036 .20653 2.4850 3.3150 1.00 5.00 

Nugget ikan gabus X2 50 2.9000 1.05463 .14915 2.6003 3.1997 1.00 4.00 

Nugget ikan gabus X3 50 2.5000 1.29756 .18350 2.1312 2.8688 1.00 4.00 

Total 200 3.1600 1.35038 .09549 2.9717 3.3483 1.00 5.00 

 

Test of Homogeneity of Variances 
 

Aroma (Inderawi) 

Levene 

Statistic 

 
df1 

 
df2 

 
Sig. 

22.037 3 196 .000 

 

ANOVA 
 

Aroma (Inderawi) 

 Sum of 

Squares 

 
df 

 
Mean Square 

 
F 

 
Sig. 

Between Groups 98.160 3 32.720 24.226 .000 

Within Groups 264.720 196 1.351   

Total 362.880 199    

 

Post Hoc Tests 

 

Dependent Variable: Aroma (Inderawi) 

LSD 

 
 

Multiple Comparisons 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

*. The mean difference is significant at the .05 level. 

Lampiran 8 Hasil Uji Inderawi dalam hal Rasa 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

  

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

 



 

 

 

Oneway 

 
Descriptives 

Rasa (Inderawi) 

  

 
N 

 

 
Mean 

 

 
Std. Deviation 

 

 
Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

 

 
Minimum 

 

 
Maximum Lower Bound Upper Bound 

Nugget ikan gabus X0 50 4.5000 .76265 .10785 4.2833 4.7167 3.00 5.00 

Nugget ikan gabus X1 50 4.4400 .99304 .14044 4.1578 4.7222 2.00 5.00 

Nugget ikan gabus X2 50 4.1000 .54398 .07693 3.9454 4.2546 3.00 5.00 

Nugget ikan gabus X3 50 3.9600 .78142 .11051 3.7379 4.1821 3.00 5.00 

Total 200 4.2500 .81290 .05748 4.1367 4.3633 2.00 5.00 

 

Test of Homogeneity of Variances 
 

Rasa (Inderawi) 

Levene 

Statistic 

 
df1 

 
df2 

 
Sig. 

6.339 3 196 .000 

 

ANOVA 
 

Rasa (Inderawi) 

 Sum of 

Squares 

 
df 

 
Mean Square 

 
F 

 
Sig. 

Between Groups 10.260 3 3.420 5.529 .001 

Within Groups 121.240 196 .619   

Total 131.500 199    

Post Hoc Tests 

 
Multiple Comparisons 

 

Dependent Variable: Rasa (Inderawi) 

LSD 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

*. The mean difference is significant at the .05 level. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 
 

 
 

    
 

      

    
 

      

    
 

      

    
 

      

    
 

      

    
 

      

    
 

      

    
 

      

    
 

      

    
 

      

    
 

      

    
 

      



 

 

 

Lampiran 9 Hasil Uji Inderawi dalam hal 

Tekstur Oneway 
 

Descriptives 

Tekstur (Inderawi) 

  

 
N 

 

 
Mean 

 

 
Std. Deviation 

 

 
Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

 

 
Minimum 

 

 
Maximum Lower Bound Upper Bound 

Nugget ikan gabus X0 50 4.4800 .57994 .08202 4.3152 4.6448 3.00 5.00 

Nugget ikan gabus X1 50 4.4200 .99160 .14023 4.1382 4.7018 2.00 5.00 

Nugget ikan gabus X2 50 4.2400 1.02140 .14445 3.9497 4.5303 2.00 5.00 

Nugget ikan gabus X3 50 4.2600 1.00631 .14231 3.9740 4.5460 2.00 5.00 

Total 200 4.3500 .91745 .06487 4.2221 4.4779 2.00 5.00 

 

Test of Homogeneity of Variances 
 

Tekstur (Inderawi) 

Levene 

Statistic 

 
df1 

 
df2 

 
Sig. 

3.877 3 196 .010 

 

ANOVA 
 

Tekstur (Inderawi) 

 Sum of 

Squares 

 
df 

 
Mean Square 

 
F 

 
Sig. 

Between Groups 2.100 3 .700 .830 .479 

Within Groups 165.400 196 .844   

Total 167.500 199    

Post Hoc Tests 

 

 
Multiple Comparisons 

 

Dependent Variable: Tekstur (Inderawi) 

LSD 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

    

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

 



 

 

 

Lampiran 10 kuesioner  
Identitas Panelis 

 

Nama : 

 
Umur : 

 
Jenis Kelamin : 

 

 

Uji Organoleptik Aroma 

 
 

 

No 
 

Produk 
Skor 

1 2 3 4 5 

1 Nugget tanpa perlakuan penambahn kacang merah 
     

2 Penambahan kacang merah 30 % 
     

3 Penambahan kacang merah 40 % 
     

4 Penambahan kacang merah 50 % 
     

 
Keterangan : 

 

Skor 1 = Tidak beraroma ciri khas kacang merah 

Skor 2 = Agak beraroma ciri khas kacang merah 

Skor 3 = Sedikit beraroma ciri khas kacang merah 

Skor 4 = Beraroma ciri khas kacang merah 

Skor 5 = Sangat beraroma ciri khas kacang merah 



 

 

 

 

Uji Organoleptik Warna 

 
 

No 
 

Produk 
Skor 

1 2 3 4 5 

1 Nugget tanpa perlakuan penambahn kacang merah 
     

2 Penambahan kacang merah 30 % 
     

3 Penambahan kacang merah 40 % 
     

4 Penambahan kacang merah 50 % 
     

 
Keterangan : 

 

Skor 1 = Tidak kuning kecoklatan 

Skor 2 = Sedikit kuning kecoklatan 

Skor 3 = Agak kuning kecoklatan 

Skor 4 = Kuning 

Skor 5 = Kuning kecoklatan 

 

 

 

 

 
Uji Organoleptik Tekstur 

 
 

 

No 
 

Produk 
Skor 

1 2 3 4 5 

1 Nugget tanpa perlakuan penambahn kacang merah 
     

2 Penambahan kacang merah 30 % 
     

3 Penambahan kacang merah 40 % 
     

4 Penambahan kacang merah 50 % 
     

 
Keterangan : 

 

Skor 1 = Tidak padat kompak 

Skor 2 = kurang padat kompak 

Skor 3 = Agak padat kompak 

Skor 4 = Padat kompak 

Skor 5 = Sangat padat kompak 



 

 

 

 

 

Uji Organoleptik Rasa 
 
 

 

No 

 

Produk 
Skor 

1 2 3 4 5 

1 Nugget tanpa perlakuan penambahn kacang merah 
     

2 Penambahan kacang merah 30 % 
     

3 Penambahan kacang merah 40 % 
     

4 Penambahan kacang merah 50 % 
     

 
Keterangan : 

 
Skor 1 = Tidak gurih khas kacang merah 

Skor 2 = Sedikit gurih khas kacang merah 

Skor 3 = Agak gurih khas kacang merah 

Skor 4 = Gurih khas kacang merah 

Skor 5 = Sangat gurih khas kacang merah 

 

 

 

Uji Organoleptik kesukaan 
 
 

 

No 

 

Produk 
Skor 

1 2 3 4 5 

1 Nugget tanpa perlakuan penambahn kacang merah 
     

2 Penambahan kacang merah 30 % 
     

3 Penambahan kacang merah 40 % 
     

4 Penambahan kacang merah 50 % 
     

Keterangan : 

Skor 1 = Tidak suka 

Skor 2 = Sedikit suka 

Skor 3 = Agak suka 

Skor 4 = Suka 

Skor 5 = Sangat Suka



 

 

 

Lampiran 11 Formulir Wawancara Calon Panelis 

FORMULIR WAWANCARA CALON PANELIS 
 

 

 

 

Kepada Yth. 

Sdr. Calon Panelis 

Dihadapan anda disajikan sebuah angket, anda di minta untuk menjawab 

pertanyaan yang ada sesuai penilaian anda. Suatu pernyataan yang jujur dari anda 

akan sangat membantu peneliti. 

Petunjuk pengisian 

 
1. Tuliskan jawaban anda berikut ini dengan jujur! 

Nama : 

Umur : 

Jenis kelamin : 

Apakah anda bersedia menjadi panelis : Ya / Tidak 

Bagaimana kondisi kesehatan anda saat ini : Sehat / Tidak 

Lingkarilah jawaban yang menurut anda paling benar! 

1. Apakah anda mengenal Nugget? 

a. Mengenal 

b.Cukup mengenal 

a. Kurang mengenal 

b. Tidak mengenal 

b. 2. Apakah anda pernah makan nugget? 

a. a. Pernah 

b. b.Tidak pernah 

c. 3.Seringkah anda makan Nugget? 

a. Sering 

b.Cukup sering 

c. Kadang –kadang 

d.Tidak pernah



 

 

 

 

 

 

2. Bagimana rasa nugget yang saudara anggap baik ? 

a.Gurih 

b.Cukup gurih 

c.Kurang gurih 

d.Tidak gurih 

3.Ada beberapa macam Nugget yang anda kenal? 

4.Tolong sebutkan macam-macam Nugget yang anda kenal?



 

 

 

Lampiran 12 Hasil Akhir Penambahan Kacang Merah Nugget Ikan Gabus 
 



 

 

 

No Nama 

bahan 

Gambar Keterangan  

1 Bawang 

putih,Bawang 

merah,bawang 

putih,Rayco,garam

,telur,jeruk nipis 

 

Bumbu yang digunakan dalam 

pembuatan nugget ikan gabus 

 

 

 

 

 

 

2 Minyak 

Goreng 

 

Minyak digunakan untuk 

menggoreng nugget ikan gabus 

3 Tepung 

panir 

 

Tepung panir digunakan 

untuk membalutin nugget 

ikan gabus 

4 Tepung 

tapioka 

 

Tepung tapioka gunanya untuk 

mengeratkan atau mengompakkan 

adonan 

     

5 Ikan gabus  

 

Ikan gabus yang digunakan 

dalam pembuatan nugget 

 



 

 

 

 

6 Kacangn merah  

 

 

 

Kacang merah bahan yang 

digunakan untuk perbandingan 

nugget ikan gabus 

 

 

 

7 Timbangan 

 

Digunakan untuk mengukur bahan 

makanan padat agar menghasilkan 

adonan yang seimbang. Agar hasil 

lebih akurat 

 

8 Wajan 

 

Wajan digunakan untuk menggoreng 

bahan makanan disini wajan 

digunakan untuk menggoreng nugget 

 

9 Panci 

kukus 

 

Untuk mengukus berbagai bahan 

makanan baik 

daging,ikan,udang,telur,sayura-

sayuran,dan berbagai jenis kue 

tradisional maupun modern 

 

10 Talanan 

 

Talenan berfungsi untuk emotong 

sayuran atau pun bahan makanan 

disini saya menggunakan bayam dan 

paprika dipotong kecil-kecil atau 

dichopped diatas talenan 

 



 

 

 

11 Gelas ukur 

 

Sebuah peralatan yang penting karena 

setiap melakukan pengolahan 

sebaiknya bahan yang akan diolah 

harus sesuai ditakar supaya bisa 

memperoleh hasil masakan yang 

diinginkan 

 

12 Pisau 

 

Pisau merupakan suatu alat tajam 

yang sangat berperan penting dan 

merupakan alat potong pokok juru 

masak, yang memiliki berbagai 

bnetuk ujung sesuai dengan 

kegunaannya 

 

13 Cover 

 

Merupaka peralatan rumah tangga 

ayng bersifat elektronik ini 

mempunyai manfaat yang cukup 

banyak, yaitu menghaluskan bahan 

makanan, mengolah bumbu-bumbu 

dapur, dan membuat jus 

 

14 Talanan 

 

Loyang berfungsi untuk mencetak 

nugget ikan gabus,untuk loyang yang 

digunakan loayang roti dan berbentuk 

oval 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 
N

o 
Nama Gambar Proses 

1 Menghaluskan  

bumbu 

 

Proses menekan membuat bumbu yang 

dihaluskan lebih nikmat, karena minyak 

alami dari bahan  akan keluar, sehingga 

masakan akan terasa enak dan memiliki 

aroma yang khas. 

2 Pembersihan dan 

pencucian 

 

Pembersihan merupakan tahap 

pembuangan bagian yang tidak perlukan 

dari ikan.Pembersihan dan pencucian pada 

umumnya untuk menghilangkan segala 

kotoran, darahlendir dari ikan yang 

merupakan sumber bakteri pembusuk 

maupun bakteri patogen 

  

 

Daging ikan gabus 



 

 

 

3 Penggilingan 

 

Penggilingan menggunakan mesin 

bertujuan untuk menghaluskan atau 

melembutkan daging sehingga 

memudahkan pencampuran bahan –

bahan lain untuk membentuk adonan 

  

 

Hasil penggilingan daging ikan 

gabus 

  

 

Hasil penggilingan kacang 

merah 

4 Pengadonan 

 

 Pengadonan merupakan proses 

pencampuran dari berbagai bahan dasar 

agar semua bahan tercampur merata atau 

homogen. 

Pengadonan 30 % 



 

 

 

  

 

Pengadonan 40% 

  

 

Pengadonan 50% 

5 Pengukusan 

 

Pengukusan adalah proses pemanasan 

yang sering diterapkan pada sistem 

jangan sebelum pembekuan, pengeringan 

atau pengalengan. Adapun tujuan dari 

pengukusan adalah untuk mengurangi 

kadar air dalam bahan baku, sehingga 

tekstur bahan menjadi kompak 

  

 

 



 

 

 

6 

 

Penggorengan 

 

 Penggorengan merupakan 

proses termal yang umum 

dilakukan orang dengan 

menggunakan minyak atau 

lemak pangan.Bahan pangan 

yang digoreng mempunyai 

permukaan luar warna 

berwarna coklat keemasan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

Lampiran 13 Gambar mentah dan Gambar jadi Nugget ikan Gabus 
 
 

No Perlakuan Gambar (mentah) Gambar (jadi) 

1 Nugget ikan gabus 
original 

 

 

 

 

2 Nugget ikan gabus 

penambahan ( 

30%) 

 

 

 

 

3 Nugget ikan gabus 

penambahan ( 

40%) 

 

 

 

 



 

 

 

4  

Nugget ikan gabus 

penambahan ( 

50%) 

 

 

 

 



 

 

 

Gambar 14 Gambar pengisian kuesioner 
 

 

No Keterangan Gambar 

1 Panelis tidak terlatih 

Masyarakat desa pulau telo 

 

 

2 Panelis tidak terlatih 

Masyarakat desa pulau telo 

 
 

 

3 Panelis terlatih 

Guru SMK Negeri 2 kapuas 

 

4 Panelis terlatih 

Guru SMK Negeri 2 kapuas 
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