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ABSTRAK 

 

Kamarudin Tomayahu. NIM. 651413015. 2019. Analisis Kandungan Gizi dan 

Sensori Nugget Cumi-Cumi (Loligi indica) Dengan Subtitusi Tepung Jagung 

Nikstamal. Skripsi, Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas 

Pertanian, Universitas Negeri Gorontalo. Dibawah Bimbingan Musrowati 

Lasindrang dan Zainudin Antuli. 

Nugget merupakan suatu bentuk olahan daging giling yang diberi bumbu-bumbu 

serta dicampur dengan bahan pengikat kemudian dicetak menjadi bentuk tertentu salah 

satunya dengan menggunakan daging cumi sebagai bahan baku. Namun seiring 

berjalannya waktu banyak konsumen yang tidak terlalu tertarik dengan produk nugget 

cumi karena flavour cumi-cumi yang kurang diminati konsumen misalnya bau amis 

yang secara alami dihasilkan dari produk perikanan. Salah satu cara mengatasi 

masalahnya adalah dengan penambahan tepung jagung nikstamal. 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui analisis komponen gizi dan respon konsumen 

terhadap nugget cumi-cumi (Loligi indica) dengan subtitusi tepung jagung nikstamal (Zea 

mays). Penelitan ini dilaksakana selama 3 (tiga) bulan dimana tahapan pertama yaitu dengan 

persiapan bahan baku yang meliputi daging cumi-cumi dan tepung jagung nikstamal 

selanjutnya dilanjutkan dengan tahapan penambahan bahan baku, kemudian proses pembuatan 

nugget cumi-cumi serta pengujian organoleptik, dan analisis kimia. Rancangan yang digunakan 

pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor tunggal dengan 4 (empat) 

perlakuan yang terdiri dari TT 150g : TJN 0g : TT 100g : TJN 50g, TT 75g : TJN 75g, TT 50g 

: TJN 100 g dilakukan sebanyak 3 (tiga) kali ulangan sehingga didapatkan 12 (dua belas) kali 

percobaan. Data analisis dengan uji statistic Analisis Of Variance (ANOVA) pada taraf 

α=0.05% menggunakan program SPSS 2016. Dengan ini uji beda nyata Duncan Multi Range 

Test (DMRT). Hasil penelitian ini diperoleh bahwa kombinasi antara tepung terigu dan tepung 

jagung nikstamal memberikan pengaruh nyata terhadap nilai organoleptik, dan analisis kimia 

nugget cumi-cumi. Nugget cumi yang dihasilkan dalam penelitian ini mengandung kadar 

protein sebesar 0.024 – 0.53, kalsium sebesar 0.00 – 0.03, warna 3.57 – 5.4, aroma 4.47 – 4.90, 

rasa 3.47 – 4.87, tekstur 3.63 – 4.83. 

 

Kata kunci : Nugget cumi-cumi, Daging cumi-cumi, Tepung jagung nikstamal. 
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