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ABSTRAK

Ririn Isniwati, 2018. “Pembuatan Nugget Udang Rebon Segar”” Proyek Akhir.
Padang : Program Studi D3 Tata Boga, Jurusan limu Kesejahteraan
Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

Tujuan dari penelitian ini adalah membuat nugget dengan penggunaan
udang rebon dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa. Jenis penelitian ini
adalah eksperimen dengan melaksanakan tiga kali pengulangan pembuatan nugget
dari udang rebon. Penelitian eksperimen ini dilakasanakan pada bulan Mei 2018
dan berlokasi di workshop Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Kemudian
dilakukan uji organoleptik oleh 15 orang panelis yaitu mahasiswa D3 dan S1 Tata
Boga.

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa kualitas nugget udang rebon
dari segi bentuk seragam dengan persentase tertinggi yaitu 100% pada penelitian
ke Ill. Hasil uji organoleptik mendeskripsikan bentuk persegi panjang ukuran
5cmx2cmx1lcm dengan persentase tertinggi yaitu 100% pada penelitian ke IlI.
Hasil uji organoleptik mendeskripsikan segi warna kuning keemasan dengan
persentase tertinggi yaitu 100% pada penelitian ke Il1l. Hasil uji organoleptik
mendeskripsikan segi aroma harum dengan persentase tertinggi adalah 100%
pada penelitian ke I11. Hasil uji organoleptik mendeskripsikan segi tekstuk kenyal
dengan persentase tertinggi yaitu 100% pada penelitian ke I1l. Harga Nugget
Udang Rebon per kg adalah Rp. 63.000.

Kata Kunci: Nugget, Udang Rebon Segar, Kualitas.
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Konsumsi masyarakat akan produk praktis dan efisien menjadi
pertimbangan utama masyarakat dalam memilih makanan, tidak terkecuali
dalam pemilihan produk makanan. Kebutuhan dan pola konsumsi masyarakat
pada saat ini memberikan peluang bagi para produsen untuk menciptakan
keragaman produk makanan.

Indonesia merupakan negara perairan yang cukup luas dan memiliki
sektor perikanan yang cukup besar karena geografisnya yang berupa
kepulauan, Indonesia merupakan industry udang nomor 3 terbesar didunia
pada tahun 2005 (FAQ,2005). Dari data Ditjen Perikanan Budidaya DKP
(2009) diketahui jumlah hasil tangkap udang sebesar 540.000 ton dan tahun
2010 ada peningkatan menjadi 555.000 menyatakan bahwa ditemukan 81 jenis
udang diseluruh perairan Indonesia. Sumatera Barat adalah salah satu provinsi
yang memiliki hasil tangkapan udang yang begitu melimpah dikarenakan
memiliki banyak daerah pesisir yang rata-rata mata pencahariannya adalah
nelayan. Udang biasanya pemamfaatannya hanya dijemur sampai kering dan
langsung dujual dengan harga yang relatif rendah, padahal udang rebon yang
masih segar ini jika dimanfaatkan bisa menjadi berbagai jenis olahan pangan
dan memiliki nilai jual yang tinggi. Maka perlu pengolahan udang rebon dapat
meningkatkan cita rasa dapat dilakukan pengolahan bahan pangan dengan cara

mengolah satu jenis bahan pangan yang dapat dibuat berbagai macam bentuk



produk dengan cita rasa yang berbeda, salah satunya olahan tersebut adalah
nugget.

Nugget pada umumnya dikenal sebagai makanan cepat saji yang
identik dengan makanan mewah dan kurang sehat. Nugget baku disimpan
dalam kemasan yang rapat dan kedap udara supaya tidak terkontaminasi oleh
bakteri. Produk nugget dalam bentuk beku (froozen) mempunyai daya tahan
lama, mencapai lebih dari 30 hari (Kasim, 2011:4).

Nugget lebih identik atau biasanya diolah dengan bahan dasar daging
giling (daging sapi dan daging ayam) yang diberi bumbu, dipipihkan dan
dicetak kemudian dibaluti menggunakan tepung roti (Permatasari,2012).
Nugget merupakan makanan yang memliki daya simpan yang begitu lama
karena proses penyimpanan nugget menggunakan mesin pembeku seperti
frezer ataupun kulkas rumahan. Jika disimpan dalam keadaan beku dapat
memiliki daya tahan hingga satu tahun lamanya.

Salah satu upaya memperpanjang daya simpan makanan dengan cara
diolah menjadi nugget apapun jenis makanan yang sesuai dengan selera
masyarakat dapat diolah menjadi nugget salah satunya berupa udang. Udang
dapat di temui di Daerah Sumatera Barat yang memiliki kekayaan laut dan
daerah perairan yang cukup luas salah satunya ialah Daerah Tarusan yang
berada di Kabupaten Pesisir Selatan yang rata-rata mata pencariannya berupa
nelayan, banyak sekali mendapatkan hasil tangkapan di Daerah Tarusan ini
berupa udang. Udang sebagai bahan makanan yang digemari masyarakat
merupakan salah satu komodita eksport andalan” M.Lies Suprapti (2005:29)

Udang merupakan salah satu hasil laut yang begitu digemari oleh masyarakat



dengan beraneka macam hasil olahan cepat saji. Akan tetapi ada beberapa
udang yang sering didapatkan oleh para nelayan di nagari tarusan seperti
udang rebon segar.

“Udang rebon segar adalah udang putih yang berukuran sangat kecil
(kurang lebih 2cm) dan tidak dapat tumbuh menjadi besar M.Lies Suprapti
(2005:30)”. Udang rebon memiliki kandungan gizi yang sangat baik seperti,
Energi (Kkal)81,Proteinl6,2, Lemak 1,2, Karboidrat 0,7, Kalsium 757, Fosfor
292, Besi 2,2, Vitamin A 60, Witamin B1 0,04, Air 79,6 Direktorat Gizi
Depkes, 1992.

Pada saat sekarang belum terdapat dipasaran produk olahan udang
rebon segar berupa nugget, lebih banyak dipasaran nugget berbahan daging
ayam yang dijual dengan berbagai macam merek. Nugget yang dibuat dengan
bahan dasar udang rebon segar tidak akan mengurangi nilai gizi serta rasa
yang terdapat pada udang rebon segar.

Berdasarkan permasalahan diatas, dapat diambil kesimpulan bahwa
udang rebon segar dapat di jadikan salah satu olahan nugget yang dapat
meningkatkan daya jual sekaligus penganekaragam hasil olahan berupa nugget
karena itu penulis sangat tertarik akan hasil tangkapan para nelayan di daaerah
tarusan yang berupa udang segar agar dapat dijadikan sebuah penelitian yang
berupa Pembuatan Nugget Dari Udang Rebon Segar selain dari
penganekaragaman pengolahan udang rebon segar, juga dapat menambah nilai
gizi dari Nugget dan mengurangi penggunaan ayam dan daging pada
pembuatan nugget. Selain itu juga dapat menambah minat masyarakat untuk

mencintai hasil pertanian pangan lokal.



B. Tujuan Penelitian

1.

Dapat membuat nugget dari udang rebon segar sebagai pengganti daging
ikan, ayam dan daging sapi.
Dapat mendeskripsikan kualitas nugget dengan menggunakan udang rebon

segar di lihat dari segi bentuk warna, aroma, tekstur dan rasa.

C. Manfaat Penelitian

1.

Untuk menambah wawasan dan pengetahuan peneliti  serta
mengaplikasikan ilmu ketatabogaan yang telah diperoleh dibangku
perkuliahan

Menganekaragamkan olahan udang rebon segar sebagai produk baru pada
nugget.

Memberi informasi, kepada mahasiswa tentang pemanfaatan udang rebon
segar pada pembuatan nugget yang bermanfaat bagi mahasiswa,
khususnya bagi orang-orang yang bergerak dibidang jasa boga.
Meningkatkan nilai ekonomis dari udang rebon segar bagi para nelayan
yang berhasil menangkap udang rebon.

Memberi sumbangan ilmu pengetahuan di bidang ke Tata Bogaan dalam
pemanfaatan udang rebon segar.

Memberikan pengalaman pada penelitian dalam melakukan percobaan
pembuatan nugget dari udang rebon segar.

Penelitian ini juga sebagai syarat untuk menyelesaikan program studi D3
Tata Boga Jurusan lImu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan

Perhotelan Universitas Negeri Padang.



