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Poltekkes Kemenkes Tanjungkarang 

BAB III  

METODE PENELITIAN 

 

 

A. Rancangan Penelitian 

Pe$ne$li$ti$an i$ni$ me$nggunakan me$tode$ e$kspe$ri$me$n de$ngan ti$ga pe$rlakuan 

pada nugge$t, yai$tu: FO (tanpa pe$rlakuan), F1 (de$ngan pe$nambahan i$kan pati$n 

20%), F2 (de$ngan pe$nambahan i$kan pati$n 40%), dan F3 (de$ngan pe$nambahan 

i$kan pati$n 60%) pe$rse$ntase$ dari$ be$rat susu UHT yang be$rtujuan untuk 

me$nghasi$lkan produk yang dapat di$te$ri$ma ole$h pane$li$s be$rdasarkan uji$ 

organole$pti$k, yang me$li$puti$ warna, aroma, rasa, dan te$kstur, me$lalui$ me$tode$ uji$ 

he$doni$k. 

 

B. Subyek Penelitian 

Subye$k pe$ne$li$ti$an i$ni$ adalah nugge$t de$ngan me$nggunakan susu UHT cai$r, 

i$kan pati$n se$gar, dan daun ke$lor. Susu UHT di$dapat dari$ swalayan De$sa Way 

te$nong, i$kan pati$n di$dapat pada pasar tradi$si$onal Way te$nong dan daun ke$lor 

di$dapat pada ke$bun pri$badi$ di$dae$rah Wayte $nong.  

 

C. Lokasi dan Waktu 

Pe$ne$li$ti$an uji$ organole$pti$k di$laksanakan di$ rumah produksi$ pri$badi$ di$ way 

te$nong lampung barat. Pe$ne$li$ti$an di$laksanakan bulan Me$i$ 2025. 

 

D. Alat dan Bahan 

1. Alat 

Pe$ralatan yang di$gunakan dalam pe$mbuatan nugge$t i$ni$ adalah 

ti$mbangan di$gi$tal, baskom plasti$k, kukusan stai$nle$ss, pi$sau stai$nle$ss, wajan 

stai$nle$ss, se$ndok stai$nle$ss, suti$l stai$nle$ss. 
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2. Bahan 

Bahan-bahan yang di$gunakan dalam pe$mbuatan Nugge$t Be$rbasi$s 

susu UHT de$ngan pe$nambahan I$kan Pati$n dan Daun Ke$lor, te$pung te$ri$gu, 

te$pung roti$, tapi$oka, mi$nyak ke$lapa sawi$t, te$lur, margari$n, dan pe$nye$dap. 

 

E. Prosedur Kerja 

1. Formulasi$ Pembuatan nugget 

Pe$ne$li$ti$an i$ni$ adalah pe$mbuatan nugge$t yang te$lah di$tambahkan 3 

formula i$kan yang be$rbe$da. Komposi$si$ bahan dapat di$li$hat pada tabel$ 

di$bawah. 

 

Tabel 5. 

Formulasi bahan untuk pembuatan nugget 

Bahan Nugge$t 

No Bahan F0 F1 F2 F3 

1 I$kan pati$n (g) 0 20 40 60 

2 Te$pung tapi$oka 

(g) 

50 50 50 50 

3 Te$pung te$ri$gu (g) 50 50 50 50 

4 Te$pung roti$ (g) 20 20 20 20 

5 Te$lur ayam (g) 11 55 55 55 

6 Susu UHT (g) 100 100 100 100 

7 Daun ke$lor (g) 0 5 5 5 

8 Margari$n (g) 3 3 5 5 

9 Pe$nye$dap (g) 5 5 5 5 

Sumbe$r : Yahdi$llah dkk (2024) 
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2. Pe$mbuatan Nugget 

Be$ri$kut i$ni$ di$agram ali$r pe$mbuatan nugge$t bi$sa di$li$hat pada Gambar 5. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Gambar 5. 

Diagram alir pembuatan Nugget 

 

 

F0 = tanpa perlakuan 

F1 = penambahan 20% 

F2 = penambahan 40% 

F3 = penambahan 60% 

Masukan tepung 

terigu,tepung tapioka dan 

susu Uht cair kemudian 

aduk rata  

masukkan margarin,telur 

aduk ikan (sesuai formula) 

Tambahkan air sedikit 

demi sedikit dan aduk 

sampai tercampur rata 

Masukan bumbu dan 

penyedap 

Olesi wadah dengan 

margarin dan tuangkan 

adonan nugget ratakan 

Kukus selama 20-30  menit 

dengan api sedang 

Potong dan sesuaikan 

kemudian lumuri dengan 

tepung roti lalu goreng 

selama  5 menit dengan 

suhu 160-170derajat. 
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F. Pengamatan Uji Organoleptik 

Sumbe$r dalam uji$ organole$pti$k i$ni$ adalah 75 orang pane$li$s. Pe$nari$kan 

sampe$l di$lakukan de$ngan cara i$nci$de$ntal sampli$ng dan me$nggunakan skala li$ke$rt. 

Tabel 6. 

Uji Organoleptik 

Parame$te$r Kri$te$ri$a Skor 

Warna, aroma, rasa, te$kstur, 

Ti$ngkat ke$sukaan produk. 

Sangat suka 1 

Suka 2 

Bi$asa saja 3 

Ti$dak suka 4 

Sangat ti$dak suka 5 

Sumbe$r :  skala li$ke$rt 

Pe$nali$s dalam uji$ organole$pti$k adalah pe$nali$s ti$dak te$rlati$h de$ngan pe$rsyaratan: 

1. Wanita usia subur dengan usi$a 15 - 44 tahun 

2. Panca indra dalam keadaan baik 

3. Berminat dalam uji organoleptik dalam melakukan uji organoleptik 

4. Bersedia melakukan uji organoleptik 

5. Dalam keadaan sehat jasmani dan rohani 

6. Tidak alergi terhadap ikan patin 

7. Tidak buta warna 

8. Wanita yang sedang hamil 

9. Wanita yang mengalami kek 

 

G. Perhitungan Nilai Gizi Berdasarkan TKPI 2020 

Adapun rumus me$ntukan kandungan gi$zi$ produk yang di$te$li$ti$ yai $tu: 

 

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑏𝑎𝑕𝑎𝑛 𝑦𝑎𝑛𝑔 𝑑𝑖𝑔𝑢𝑛𝑎𝑘𝑎𝑛

100
 𝑥 𝑧𝑎𝑡 𝑔𝑖𝑧𝑖 𝑡𝑘𝑝𝑖 

H.  Pengolahan Data dan Analisis Data 

1. Pe$ngolahan Data 

Pe$ngolahan data me$rupakan salah satu bagi$an rangkai$an ke$gi$atan 

pe$ne$li$ti$an se$te$lah pe$ngumpulan data. Data yang di$dapat pe$rlu di$olah 

se$de$mi$ki$an rupa se$hi$ngga me$njadi$ i$nformasi$ yang di$akhi$rnya dapat 

di$gunakan untuk me$njawab tujuan pe$ne$li$ti$an. Agar anali$si$s pe$ne$li$ti$an 

me$nghasi$lkan i$nformasi$ yang be$nar. Ke$mudi$an data hasi$l organole$pti$k 

di$olah de$ngan tahapan se$bagai$ be$ri$kut: 
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a. E$di$ti$ng 

Me$nge$ce$k ke$te$patan dan ke$le$ngkapan data yang di$kumpulkan. 

 

b. Codi$ng 

Me$mbe$ri$kan kode$ pada jawaban de$ngan angka atau kode$ te$rte$ntu 

se$hi$ngga le$bi$h se$de$rhana dan mudah dalam pe$ngolahan data. Codi$ng 

di$gunakan pada parame$te$r uji$ organole$pti$k untuk warna, aroma, rasa, 

te$kstur, dan ti$ngkat ke$sukaan produk, de$ngan kri$te$ri$a sangat suka di$tandai$ 

de$ngan skor 5, suka skor 4, bi$asa saja skor 3, ti$dak suka skor 2, dan sangat 

ti$dak suka skor 1. 

 

c. E$ntryi$ng 

Me$masukkan data yang te$lah ada ke$dalam kolom-kolom yang te$lah 

di$be$ri$kan kode$ se$be$lumnya. 

 

d. Cle$ani$ng 

Me$masti$kan ke$mbali$ se$mua data te$lah di$masukkan se$cara be$nar dan 

akurat se$rta me$mbuang data yang di$pe$rki$rakan akan me$ngganggu. 

 

2. Anali$si$s Data 

      Anali$si$s yang di$lakukan adalah anali$si$s uni$vari$at de$ngan 

me$nampi$lkan hasi$l pe$ne$li$ti$an be$rupa di$stri$busi$ fre$kue$nsi$ dari$ se$ti$ap 

karakte$ri$sti$k organole$pti$k yang di$amati$ yai$tu warna, rasa, aroma, te$kstur dan 

pe$ne$ri$maan produk se$cara ke$se$luruhan dan di$lanjutkan de$ngan anali$si$s skala 

li$ke$rt. Data akan di$saji$kan dalam be$ntuk tabe$l atau grafi$k. Rumus pe$rhi$tungan 

Skala Li$ke$rt, se$bagai$ be$ri$kut: 

Rumus skor skala li$ke$rt : % =
𝑛

𝑁
𝑥 100 

Ke$te$rangan : 

% = Skor Presentase$ 

n  = Jumlah Skor yang Di$pe$role$h 

N = Skor Lokal (Skor Te$rti$nggi$ x Skor Pane$li$s) 
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Tabel 7. 

Berikut merupakan interval presentase & daya terima panelis 

 

    

  

   

S

u

m

b

e$r : (li$ke$rt, 1932 de$ngan modi$fi$kasi$) 

 

Presentase % Daya terima & kriteria 

84-100 Sangat suka 

68-83 Suka 

52-67 Bi$asa saja 

36-51 Ti$dak suka 

20-35 Sangat ti$dak suka 


