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Abstrak 
Ikan lele merupakan salah satu komoditas perikanan yang populer di kalangan masyarakat Indonesia sejak lama 

(Santoso,  S., Yanti,  W. S.,  & Manajemen,  E. 2019). Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimental 

yang dilakukan pada bula mei 2024 di laboratorium gizi Universitas MH. Thamrin kemudian akan dilanjutkan di 

Laboratorium Kesehatan Daerah DKI Jakarta pada bulan September 2024. Penelitian ini menjadikan 25 

mahasiswa S1 Gizi Universitas MH. Thamrin Jakarta sebagai panelis. Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan berbeda dan 2 kali pengulangan. Data penelitian ini diolah 

menggunakan SPSS dengan menggunakan uji Analysis of Variance (ANOVA) dan akan dilanjutkan ke uji 

Duncan’s Multiple Range Test, jika pada uji ANOVA terdapat perbedaan yang nyata. Penelitian ini menunjukkan 

bahwa penambahan kangkung dan kacang hijau berpengaruh terhadap mutu organoleptik nugget ikan lele, 

terutama pada aspek warna, rasa, dan tekstur. Namun, tidak terdapat pengaruh nyata terhadap aroma. Tingkat 

kesukaan panelis terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur juga meningkat, meskipun tidak signifikan pada 

penilaian keseluruhan. Produk terbaik diperoleh pada perlakuan P1 (kangkung 10% dan kacang hijau 20%). 

Disarankan agar penelitian selanjutnya mengkaji daya simpan produk, menggunakan ikan lele segar tanpa 

pengukusan, serta menerapkan pelapisan menggunakan telur agar panir tidak mudah lepas 

 

Kata Kunci: Ikan lele, organoleptik, nugget 

 

Abstract 
Catfish (Clarias sp.) is one of the most popular fishery commodities among the Indonesian population (Santoso, 

S., Yanti, W. S., & Manajemen, E., 2019). This study is an experimental research conducted in May 2024 at the 

Nutrition Laboratory of Universitas MH. Thamrin, and continued at the Regional Health Laboratory of DKI 

Jakarta in September 2024, a total of 25 undergraduate nutrition students from Universitas MH. Thamrin Jakarta 

served as a panelist. The study employed a Completely Randomized Design (CRD) with three different treatments 

and two replications. Data were analyzed using SPSS software with Analysis of Variance (ANOVA), followed by 

Duncan’s Multiple Range Test if significant differences were found.The results showed that the addition of water 

spinach and mung beans significantly affected the organoleptic quality of catfish nuggets, particularly in terms 

of color, taste, and texture. However, no significant effect was observed on aroma. Panelists’ preference levels 

for color, taste, aroma, and texture also increased, although no significant differences were found in the overall 

acceptability. The best product was obtained from treatment P1 (10% water spinach and 20% mung beans). 

Future studies are recommended to explore the product's shelf life, use fresh catfish without steaming, and apply 

egg coating to improve adhesion of the breading layer during frying. 
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PENDAHULUAN  

Ikan lele merupakan salah satu komoditas perikanan yang populer di kalangan masyarakat 

Indonesia sejak lama (Santoso,  S., Yanti,  W. S.,  & Manajemen,  E. 2019). Ikan lele 

merupakan jenis ikan air tawar yang mudah untuk di budidayakan (Ismawati., 2018) karena 

hanya membutuhkan lahan yang kecil (Tarigan et al., 2019). Berdasarkan data Kementerian 

Kelautan dan Perikanan (2022), produksi ikan lele nasional pada tahun 2021 mencapai 

1.041.422 ton di mana mengalami peningkatan sebesar 4,57% dibandingkan tahun 2020. 

Dengan adanya ketersediaan yang melimpah diperlukan inovasi terkait produk olahan ikan lele 

(Ismawati, I., & Putri, R. D. 2018). Ikan lele mengandung protein 18,7%, lemak 1,1% Kalsium 

(Ca) 15 g, Phosfor (P) 260 g, Zat besi (Fe) 2 g,Natrium 150 g, Thiamin 0,10 g (Yensasnidar, 

Y., Asmira, S., & Yulizar, R. 2018) 

Nugget merupakan salah satu produk olahan daging yang digemari oleh masyarakat (Afifah, 

2020). Menurut Mawati et al., 2017, nugget merupakan produk setengah matang dari daging 

yang di giling kemudian ditambahkan oleh bahan pengikat dan dicampur bumbu lalu diselimuti 

oleh putih telur  dan tepung panir kemudian dibekukan dengan suhu tertentu untuk 

mempertahankan mutu. Menurut data BPS (2021), konsumsi nugget mencapai 886 buah per 

minggu, namun produk-produk tersebut umumnya kurang dalam kandungan zat besi. Oleh 

karena itu, pengembangan nugget ikan lele dengan tambahan kangkung dan kacang hijau dapat 

menjadi alternatif pangan fungsional untuk membantu memenuhi kebutuhan zat besi, 

khususnya bagi kelompok rentan anemia seperti remaja putri. 

Kangkung merupakan sayuran berumur pendek yang kaya akan zat gizi dalam 100 gram 

kangkung meliputi energi sebesar 29 kal; protein 3 gram; lemak 0,3 gram; karbohidrat 5,4 

gram; serat 1 gram; kalsium 73 mg; fosfor 50 mg; besi 2,5 mg; vitamin A 6.300 IU; vitamin 

B1 0,07 mg; Vitamin C 32 mg; Air 89,7 gram (Harjana, 2016). Sementara itu, kacang hijau di 

Indonesia berada di urutan ketiga sebagai tanaman pangan kacang-kacangan terpenting setelah 

kedelai dan kacang tanah (Trustinah et al., 2015).  Selain itu kacang hijau meiliki kandungan 

lemak yang lebih rendah dibandingkan dengan kacang lainya (Suksesty et al., 2017). 

Penambahan kangkung dan kacang hijau dalam produk olahan nugget ikan lele memiliki 

potensi sebagai sumber protein dan zat besi yang lebih baik dibandingkan dennugget ayam 

konvensional. 

Kejadian anemia di kalangan wanita usia subur (15–45 tahun) mencapai 29,9% secara global 

(WHO, 2019), dan di Indonesia sebesar 27,2% pada remaja putri (Riskesdas, 2018). Oleh 
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karena itu, inovasi nugget ikan lele berbahan dasar kaya zat besi diharapkan dapat menjadi 

salah satu upaya dalam mendukung pencegahan anemia, terutama pada remaja (Purwandani, 

2014). Tujuan dari penelitian ini yaitu mengetahui  pengaruh penambahan kangkung dan 

kacang hijau pada pembuatan nugget ikan lele terhadap sifat organoleptik dan daya terima  

serta untuk mengetahui kandungan protein dan zat besi pada nugget ikan lele. 

 

METODE PENELITIAN  

Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimental yang bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh organoleptik, kandungan protein serta zat besi pada penambahan kangkung dan 

kacang hijau pada nugget ikan lele. Penelitian ini dilakukan pada bula mei 2024 di 

laboratorium gizi Universitas MH. Thamrin kemudian akan dilanjutkan di Laboratorium 

Kesehatan Daerah DKI Jakarta pada bulan September 2024 untuk menguci kandungan protein 

dan zat besi pada produk yang terpilih. Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu; pisau, 

loyang kotak, kompor, chopper, wajan, timbangan digital, kukusan, sendok, baskom. Bahan 

yang digunakan pada penelitian ini yaitu; ikan lele yaitu ikan lele, kangkung, kacang hijau, 

tepung tapioka, telur, tepung panir, bawang putih, lada, garam, penyedap kaldu jamur. 

Penelitian ini menjadikan 25 mahasiswa S1 Gizi Universitas MH. Thamrin Jakarta sebagai 

panelis. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan 

berbeda dan 2 kali pengulangan. Data penelitian ini diolah menggunakan SPSS dengan 

menggunakan uji Analysis of Variance (ANOVA) dan akan dilanjutkan ke uji Duncan’s 

Multiple Range Test, jika pada uji ANOVA terdapat perbedaan yang nyata.   

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Warna  

Warna merupakan salah satu indikator pada uji organoleptik yanng dapat di lihat oleh indra 

penglihatan. Penilaian terhadap uji mutu hedonik pada warna menggunakan skala dari 1 hingga 

5, dengan kategori warna hijau yang berbeda. Skor 5 menunjukkan warna "amat sangat hijau", 

skor 4 "sangat hijau", skor 3 "hijau", skor 2 "agak hijau", dan skor 1 menunjukkan "hijau muda" 

sedangkan pada uji hedonik menggunakan skala dari 1 hingga 5. Skor 5 menunjukkan "sangat 

suka", skor 4 "suka", skor 3 "agak suka", skor 2 "tidak suka", dan skor 1 "sangat tidak suka". 
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Tabel 1.  

Hasil Uji Organoleptik Kriteria Warna 

Konsentrasi Kriteria Uji Warna Kriteria Uji Tingkat Kesukaan Warna 

10%: 20% P1 4.16a 3.52bc 

10%: 20% P1’ 4.12a 3.60c 

20%: 40% P2 4.08a 3.44abc 

20%: 40% P2’ 4.20a 3.48bc 

30%: 60% P3 4.64b 3.12ab 

30%: 60% P3’ 4.48ab 3.00a 

Berdasarkan tabel di atas dapat diketahui bahwa rata-rata uji mutu hedonik warna pada 

menunjukkan bahwa perlakuan P1 dan P2 memiliki nilai rata-rata 4,14 (sangat hijau), 

sedangkan P3 memiliki nilai lebih tinggi yaitu 4,56 (amat sangat hijau). Uji ANOVA 

menghasilkan p-value 0,036 (<0,05), sehingga H0 ditolak, yang berarti terdapat pengaruh 

penambahan kangkung dan kacang hijau terhadap warna nugget ikan lele. Uji lanjut Duncan 

menunjukkan adanya perbedaan nyata antara P1 dan P3 serta P2 dan P3, sedangkan P1, P1’, 

P2 dan P2’ tidak berbeda nyata dengan P3. Penelitian ini sejalan dengan Dyas I (2017) yang 

menyatakan bahwa adanya peningkatan nilai warna seiring penambahan bahan, dikarenakan 

kandungan klorofil dalam kangkung meningkatkan intensitas warna hijau pada produk. 

Sementara itu, uji kesukaan terhadap warna menunjukkan rata-rata skor P1 = 3,56 (suka), P2 

= 3,46 (agak suka), dan P3 = 3,06 (agak suka). Hasil ANOVA menunjukkan p-value 0,029 

(<0,05), yang artinya terdapat pengaruh perlakuan terhadap tingkat kesukaan warna. Uji 

Duncan mengindikasikan perbedaan nyata antara P1’-P3, P1-P3’, dan P2’-P3’, sementara 

kombinasi lainnya tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. Berdasarkan hasil tersebut, 

P1 memiliki tingkat kesukaan warna tertinggi dibanding perlakuan lainnya. 

Rasa 

Rasa merupakan salah satu indikator pada uji organoleptik yang dapat dirasakan oleh indra 

pengecap yang secara langsung berpengaruh terhadap tingkat penerimaan suatu produk. 

Penilaian terhadap uji mutu hedonik pada rasa dilakukan dengan menggunakan skala hedonik 

dari 1 hingga 5, yang menggambarkan tingkat kegurihan produk. Skor 5 menunjukkan rasa 

yang "amat sangat gurih", skor 4 "sangat gurih", skor 3 "gurih", skor 2 "agak gurih", dan skor 

1 menunjukkan rasa "tidak gurih" sedangkan pada uji hedonik menggunakan skala dari 1 

hingga 5. Skor 5 menunjukkan "sangat suka", skor 4 "suka", skor 3 "agak suka", skor 2 "tidak 

suka", dan skor 1 "sangat tidak suka". 
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Tabel 2.  

Hasil Uji Organoleptik Kriteria 

Konsentrasi Kriteria Uji Warna Kriteria Uji Tingkat Kesukaan Warna 

10%: 20% P1 2.16b 3.20bc 

10%: 20% P1’ 2.48b 3.48cd 

20%: 40% P2 2.52b 3.52cd 

20%: 40% P2’ 2.44b 3.68d 

30%: 60% P3 1.72a 2.72a 

30%: 60% P3’ 2.24b 3.04ab 

Berdasarkan diatas didapatkan menunjukkan bahwa perlakuan P1 (2,32) dan P2 (2,48) berada 

pada kategori "agak gurih", sedangkan P3 (1,98) cenderung kurang gurih. Uji ANOVA 

menghasilkan nilai p = 0,003 (<0,05), sehingga H0 ditolak, yang berarti terdapat pengaruh 

signifikan dari penambahan kangkung dan kacang hijau terhadap rasa nugget ikan lele. Uji 

lanjut Duncan menunjukkan perbedaan nyata antara P1 dan P3 serta antara P2 dan P3, 

sementara P1’-P2,P2-P3’, dan P1-P3’ lainnya tidak berbeda signifikan. Perbedaan ini 

menunjukkan bahwa bahan tambahan berpengaruh terhadap karakteristik rasa produk yang 

rasa dipengaruhi oleh komposisi bahan dasar dan tambahan dalam adonan (Rezky et al. 2017) 

Pada uji tingkat kesukaan terhadap rasa, diperoleh nilai rata-rata P2 = 3,6 (cenderung suka), 

P1 = 3,34 (agak suka), dan P3 = 2,88 (cenderung agak suka). Uji ANOVA menghasilkan p-

value 0,000 (<0,05), yang berarti terdapat pengaruh perlakuan terhadap tingkat kesukaan rasa. 

Hasil uji Duncan menunjukkan perbedaan nyata antara P1-P2’, P1-P3, P2-P3, dan P2-P3’, 

sedangkan kombinasi lainnya tidak menunjukkan perbedaan signifikan. Berdasarkan data 

tersebut, perlakuan P2 merupakan yang paling disukai dari segi rasa, diikuti oleh P1 dan P3. 

Aroma  

Uji mutu hedonik pada aroma dilakukan untuk menilai tingkat keamisan produk, dengan 5 

yang menunjukkan "tidak beraroma amis", skor 4 "agak beraroma amis", skor 3 "beraroma 

amis", skor 2 "sangat beraroma amis", dan skor 1 menunjukkan aroma "amat sangat beraroma 

amis". sedangkan pada uji hedonik menggunakan skala dari 1 hingga 5. Skor 5 menunjukkan 

"sangat suka", skor 4 "suka", skor 3 "agak suka", skor 2 "tidak suka", dan skor 1 "sangat tidak 

suka". 

Tabel 3.  

Hasil Uji Organoleptik Kriteria Aroma 

Konsentrasi Kriteria Uji Warna Kriteria Uji Tingkat Kesukaan Warna 

10%: 20% P1 4.24a 3.64b 

10%: 20% P1’ 4.44ab 3.68b 

20%: 40% P2 4.60ab 3.28ab 

20%: 40% P2’ 4.76b 3.60b 

30%: 60% P3 4.68ab 3.16a 

30%: 60% P3’ 4.36ab 3.24ab 
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Berdasarkan hasil uji mutu hedonik terhadap aroma menunjukkan bahwa perlakuan P2 dan P3 

memiliki kategori "tidak beraroma amis", dengan rata-rata nilai, P2 = 4,68, dan P3 = 4,52, 

sedangkan P1 memiliki kategori “agak beraroma amis” dengan nilai rata-rata P1 = 4,34. Uji 

ANOVA menghasilkan p-value sebesar 0,093 (p > 0,05), sehingga H0 diterima. Artinya, tidak 

terdapat pengaruh signifikan penambahan kangkung dan kacang hijau terhadap aroma nugget 

ikan lele. Hal ini diduga karena proses pengukusan pada tahap pengolahan ikan lele yang 

mampu mengurangi bau amis, sehingga aroma akhir produk relatif serupa antar perlakuan. 

Karena tidak ada pengaruh signifikan, uji lanjutan tidak dilakukan.  

Sementara itu, pada uji tingkat kesukaan terhadap aroma, diperoleh nilai rata-rata P1 = 3,66 

(suka), P2 = 3,44 (agak suka), dan P3 = 3,20 (agak suka). Hasil ANOVA menunjukkan p-value 

sebesar 0,025 (p < 0,05), sehingga H0 ditolak, menandakan adanya pengaruh perlakuan 

terhadap tingkat kesukaan aroma. Uji Duncan menunjukkan perbedaan nyata antara P1 dan P3 

serta P2 dan P3, sedangkan kombinasi lainnya tidak menunjukkan perbedaan signifikan. Hal 

ini sejalan dengan penelitian sebelumnya yang menunjukkan bahwa aroma suatu produk dapat 

dipengaruhi oleh komposisi bahan utama, bahan tambahan, serta jenis bumbu yang digunakan 

dalam proses pengolahan (Evawati, 2014).  

Tekstur  

Penilaian terhadap uji mutu hedonik pada warna menggunakan skala dari 1 hingga 5, dengan 

kategori warna hijau yang berbeda. Skor 5 menunjukkan tekstur yang "sangat empuk", skor 4 

"empuk", skor 3 "agak empuk", skor 2 "keras", dan skor 1 "sangat keras", sedangkan pada uji 

hedonik menggunakan skala dari 1 hingga 5. Skor 5 menunjukkan "sangat suka", skor 4 "suka", 

skor 3 "agak suka", skor 2 "tidak suka", dan skor 1 "sangat tidak suka". 

Tabel 4.  

Hasil Uji Organoleptik Kriteria Tesktur 

Konsentrasi Kriteria Uji Warna Kriteria Uji Tingkat Kesukaan Warna 

10%: 20% P1 3.36bc 3.44ab 

10%: 20% P1’ 3.32bc 3.72b 

20%: 40% P2 3.00ab 3.20a 

20%: 40% P2’ 2.68a 3.08a 

30%: 60% P3 3.08abc 3.32ab 

30%: 60% P3’ 3.56c 3.44ab 

 

Berdasarkan tabel di atas dapat diketahui bahwa rata-rata uji mutu hedonik terhadap tekstur 

menunjukkan bahwa semua perlakuan berada dalam kategori "agak empuk", dengan nilai rata-

rata P1 = 3,34, P2 = 2,84, dan P3 = 3,32. Uji ANOVA menghasilkan p-value sebesar 0,003 (p 

< 0,05), sehingga H0 ditolak. Artinya, terdapat pengaruh signifikan dari penambahan 
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kangkung dan kacang hijau terhadap tekstur nugget ikan lele. Hasil uji lanjut Duncan 

menunjukkan perbedaan nyata pada kombinasi P1–P2’ dan P2’–P3’, sedangkan kombinasi 

lainnya tidak berbeda signifikan. Perbedaan ini menunjukkan adanya variasi karakteristik 

tekstur antar perlakuan. Temuan ini sejalan dengan penelitian sebelumnya yang menyebutkan 

bahwa tekstur produk pangan dapat dipengaruhi oleh berbagai faktor, antara lain komposisi 

nutrisi seperti protein dan lemak, kadar air, suhu selama pengolahan, serta aktivitas air dalam 

produk (Rahmiah et al., 2018). 

Pada uji tingkat kesukaan terhadap tekstur, diperoleh nilai rata-rata P1 = 3,58 (cenderung 

suka), P3 = 3,38 (agak suka), dan P2 = 3,14 (agak suka). Hasil ANOVA menunjukkan p-value 

sebesar 0,032 (p < 0,05), yang berarti ada pengaruh signifikan perlakuan terhadap tingkat 

kesukaan tekstur. Uji Duncan menunjukkan perbedaan nyata hanya pada kombinasi P1’–P2, 

sedangkan kombinasi lainnya tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan.  

Tingkat Kesukaan Keseluruhan  

Uji ini digunakan untuk menentukan sejauh mana tingkat kesukaan panelis terhadap suatu 

produk dalam penelitian ini nugget ikan lele. 

Tabel 5.  

Hasil Uji Organoleptik Kriteria Tingkat Kesukaan Keseluruhan  
Konsentrasi Kriteria Uji Tingkat Kesukaan Keseluruhan  

10%: 20% P1 3.64a  

10%: 20% P1’ 3.52a  

20%: 40% P2 3.52a  

20%: 40% P2’ 3.56a  

30%: 60% P3 3.20a  

30%: 60% P3’ 3.20a  

Berdasarkan tabel di atas dapat diketahui bahwa rata-rata pada P1 = 3.58 suka , P2= 3.54 suka, 

dan P3 = 3.20 agak suka. Hasil uji anova didapatkan nilai p value <0.05 yaitu sebesar 0.114 

yang artinya H0 diterima. Dengan demikian tidak ada pengaruh penambahan kangkung dan 

kacang hijau terhadap tingkat kesukaan keseluruhan nugget ikan lele. Hasil uji anova 

menunjukan tidak adanya pengaruh sehingga tidak dilakukan uji lanjutan. 

Penentuan Produk Terpilih  

Penentuan produk terpilih berdasarkan nilai tertinggi dari uji hedonik terhadap produk nugget 

ikan lele.  
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Tabel 6.  

Hasil Uji Hedonik  

Perlakuan 
Kategori 

Warna rasa aroma tekstur 

10%: 20% P1 3.52bc 3.20bc 3.64b 3.44ab 

10%: 20% P1’ 3.60c 3.48cd 3.68b 3.72b 

Rata-rata 3.56 3.34 3.66 3.58 

20%: 40% P2 3.44abc 3.52cd 3.28ab 3.20a 

20%: 40% P2’ 3.48bc 3.68d 3.60b 3.08a 

Rata-rata 3.46 3.60 3.44 3.14 

30%: 60% P3 3.12ab 2.72a 3.16a 3.32ab 

30%: 60% P3’ 3.00a 3.04ab 3.24ab 3.44ab 

Rata-rata 3.06 2.88 3.20 3.38 

 

Berdasarkan pemilihan produk terbaik ditentukan dari hasil uji tingkat kesukaan terhadap 

aspek warna, aroma, rasa, dan tekstur. Produk P1 memperoleh skor tertinggi pada aspek warna 

(3,56), aroma (3,66), dan tekstur (3,58), sedangkan produk P2 unggul pada aspek rasa (3,60). 

Berdasarkan hasil tersebut, dapat disimpulkan bahwa produk P1 merupakan produk terpilih 

karena memiliki tingkat kesukaan tertinggi secara keseluruhan dibandingkan perlakuan 

lainnya. 

Kadar Protein dan Zat Besi (Fe)  

Analisis uji kadar protein  dan zat besi (Fe) di lakukan di Laboratorium kesehatan daerah 

(labkesda)  jakarta.  

Tabel 7.  

Hasil Uji Kadar Protein dan Zat Besi (Fe) 

No. Perlakuan 1 Hasil 

1. Protein  12,26 g/100g 

2. Zat Besi  25,58 mg/kg 

 

Berdasarkan Tabel 5.9, kandungan protein pada produk terpilih, yaitu nugget ikan lele dengan 

penambahan kangkung 10% dan kacang hijau 20%, tercatat sebesar 12,26 g/100 g. Sementara 

itu, kandungan zat besi (Fe) berdasarkan Tabel 5.10 mencapai 25,58 mg/100 g. Mengacu pada 

BPOM (2019), takaran saji untuk produk nugget, sebagai produk olahan daging beku, berkisar 

antara 50–100 g. Dalam penelitian ini, satu buah nugget memiliki berat 15 gram dengan 

kandungan protein sebesar 3,7 g dan zat besi 0,75 mg. Satu kali takaran saji ditetapkan 

sebanyak 60 gram atau setara dengan empat buah nugget, yang mengandung 7,4 g protein dan 

1,5 mg zat besi. Berdasarkan Permenkes No. 28 Tahun 2019, kebutuhan protein harian remaja 

putri adalah 65 g, dan zat besi 15 mg per hari. Konsumsi delapan buah nugget (setara 120 

gram) per hari dapat memberikan asupan protein sebesar 14,8 g (22,8% AKG) dan zat besi 
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sebesar 3 mg (20% AKG). Dengan demikian, produk nugget ikan lele ini berpotensi 

memberikan kontribusi signifikan terhadap pemenuhan kebutuhan protein dan zat besi harian 

remaja putri. 

SIMPULAN  

Penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan kangkung dan kacang hijau berpengaruh 

terhadap mutu organoleptik nugget ikan lele, terutama pada aspek warna, rasa, dan tekstur. 

Warna menjadi lebih hijau gelap, rasa cenderung agak gurih, dan tekstur lebih empuk. Namun, 

tidak terdapat pengaruh nyata terhadap aroma. Tingkat kesukaan panelis terhadap warna, rasa, 

aroma, dan tekstur juga meningkat, meskipun tidak signifikan pada penilaian keseluruhan. 

Produk terbaik diperoleh pada perlakuan P1 (kangkung 10% dan kacang hijau 20%). 

Kandungan satu potong nungget ikan lele berisi 3,7 gr protein dan 0,75 mg zat besi. Kandungan 

gizinya dalam 8 buah nugget dapat menyumbang sekitar 22,8% AKG protein dan 20% AKG 

zat besi untuk remaja putri. Disarankan agar penelitian selanjutnya mengkaji daya simpan 

produk, menggunakan ikan lele segar tanpa pengukusan, serta menerapkan pelapisan 

menggunakan telur agar panir tidak mudah lepas. 
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