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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Hasil uji organoleptik nugget berbahan baku belut 
dengan berbagai konsentrasi dan bahan pengikat  

 
Tabel 6.  Hasil uji organoleptik nugget berbahan baku belut dengan 

menggunakan metode hedonik  

Bahan Warna Aroma Rasa Tekstur Total Rata-rata 

T 10 % 

T 15 % 

T 20 % 

M 10 % 

M 15 % 

M 20 % 

M+T 10 % 

M+T 15 % 

M+T 20 % 

3,7 

3,8 

3,7 

3,6 

4,2 

3,7 

3,7 

3,5 

3,6 

3,3 

3,7 

3,4 

3,9 

3,9 

3,8 

3,1 

3,6 

3,5 

3,6 

3,8 

3,7 

3,9 

4,1 

3,7 

3,6 

3,8 

3,6 

3,8 

3,8 

3,3 

3,5 

4 

3,8 

3,8 

3,9 

3,8 

14,4 

15,1 

14,1 

14,9 

16,2 

15 

14,2 

14,8 

14,5 

3,60 

3,77 

3,52 

3,72 

4,02 

3,75 

3,55 

3,70 

3,62 
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Lampiran 2.  Hasil pengukuran kadar gizi proksimat nugget ikan  
berbahan baku belut 

 
Tabel 7.a.     Hasil Pengukuran Kadar Air nugget ikan berbahan baku 

belut sebelum digoreng 

perlakuan ulangan  total rata-rata 

  I II (%) (%) 

A2 T 
B2 M 
C2 M+T 

51,402 
56,7 

49,12 

52,97 
56,58 

48,972 

104,372 
113,28 
98.092 

52,186 
56,640 
49,046 

 
Tabel 7.b.     Hasil Pengukuran Kadar Air nugget ikan berbahan baku 

belut setelah digoreng 

perlakuan ulangan  total rata-rata 

  I II (%) (%) 

A2 T 
B2 M 
C2 M+T 

42,02 
46,41 

39,264 

41,51 
46,622 
38,19 

83,53 
93,022 
77,454 

41,765 
46,511 
38,727 

 
Tabel 8.a.     Hasil Pengukuran Kadar protein nugget ikan berbahan 

baku belut sebelum digoreng 

perlakuan ulangan  total rata-rata 

  I II (%) (%) 

A2 T 
B2 M 
C2 M+T 

17,94 
13,64 
15,95 

17,23 
14,12 
16,32 

35,17 
27,76 
32,27 

17,585 
13,88 

16,135 

 
Tabel 8.b     Hasil Pengukuran Kadar protein nugget ikan berbahan 

baku belut setelah digoreng 

perlakuan ulangan  total rata-rata 

  I II (%) (%) 

A2 T 
B2 M 
C2 M+T 

17,16 
12,08 
15,97 

16,87 
13,01 
16,15 

34,03 
25,09 
32,12 

17,015 
12,545 
16,06 

 
Tabel 9.a     Hasil Pengukuran Kadar abu nugget ikan berbahan baku 

belut sebelum digoreng 

perlakuan ulangan total rata-rata 

  I II (%) (%) 

A2 T 
B2 M 
C2 M+T 

0,716 
0,793 
0,732 

1,101 
1,128 
1,287 

1,817 
1,921 
2,019 

0,9085 
0,9605 
1,0095 
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Tabel 9.b     Hasil Pengukuran Kadar abu nugget ikan berbahan baku 
belut setelah digoreng 

perlakuan ulangan  total rata-rata 

  I II (%) (%) 

A2 T 
B2 M 
C2 M+T 

0,914 
1,129 
1,251 

1,781 
1,504 
1,694 

2,695 
2,633 
2,945 

1,3475 
1,3165 
1,4725 

 
Tabel 10.a     Hasil Pengukuran Kadar lemak nugget ikan berbahan baku 

belut sebelum digoreng 

perlakuan ulangan total rata-rata 

  I II (%) (%) 

A2 T 
B2 M 
C2 M+T 

12,81 
10,36 
9,17 

11,82 
9,88 
9,37 

24,63 
20,24 
18,54 

12,315 
10,12 
9,27 

 
Tabel 10.b     Hasil Pengukuran Kadar lemak nugget ikan berbahan baku 

belut setelah digoreng 

perlakuan ulangan total rata-rata 

  I II (%) (%) 

A2 T 
B2 M 
C2 M+T 

21,14 
20,492 
18,61 

21,82 
20,8 
19,22 

42,96 
37,25 
37,83 

21,48 
20,646 
18,915 

 
Tabel 11.a     Hasil Pengukuran Kadar karbohidrat nugget ikan berbahan 

baku belut sebelum digoreng 

perlakuan ulangan total rata-rata 

  I II (%) (%) 

A2 T 
B2 M 
C2 M+T 

17,132 
18,507 
25,028 

16,879 
18,292 
24,051 

34,011 
36,799 
49,079 

17,005 
18,399 
24,539 

 
Tabel 11.b     Hasil Pengukuran Kadar karbohidrat nugget ikan berbahan 

baku belut setelah digoreng 

perlakuan ulangan total rata-rata 

  I II (%) (%) 

A2 T 
B2 M 
C2 M+T 

17,766 
19,889 
24,905 

18,019 
18,064 
24,746 

35,785 
37,953 
49,651 

17,892 
18,976 
24,825 
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Lampiran 3. Proses Pembuatan dan Pengujian nugget belut 
 
 

 
Gambar 9. Belut 

 
 

 
Gambar 10. Bahan baku nugget belut 
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Lampiran 3 (lanjutan). Proses Pembuatan dan Pengujian nugget belut 
 
 

 
Gambar 11. Nugget belut 

 
 

 
Gambar 12. Proses penggorengan nugget belut 
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Lampiran 3 (lanjutan). Proses Pembuatan dan Pengujian nugget belut 
 
 

 
Gambar 13. Uji organoleptik nugget belut 


