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Latar Belakang : Ikan pogo merupakan ikan yang mudah di temui,  harga murah dan 

terjankau oleh keluarga dengan ekonomi yang rendah untuk mengkonsumsi ikan 

pogo.Wortel atau carrots (DaucusCarota L) bukan tanaman asli Indonesia, melainkan 

berasal dari luar negeri yang beriklim sedang (sub-tropis).Penilaian organoleptik disebut 

juga dengan penilaian indera atau penilaian sensorik. 

Metode :Penelitian ini termasuk penelitian Deskriptif. Penelitian dilakukan pada bulan 

Desember sampai Juni 2020 di Jurusan Gizi Poltekkes Kendari di laboratorium Ilmu 

Teknologi Pangan. Panelis dalam penelitian ini berjumlah 25 orang dengan status sebagai 

panelis agak terlatih. 

 

Hasil :Penerimaan panelis berdasarkan atribut warna nugget ikan pogo pada rentang suka 

sampai sangat suka, sebagian besar (92%) memilih produk X2.Penerimaan panelis 

berdasarkan atribut tekstur nugget ikan pogo pada rentang suka sampai sangat suka, 

sebagian besar (96%) memilih produk X1.Penerimaan panelis berdasarkan atribut rasa 

nugget ikan pogo pada rentang suka sampai sangat suka, sebagian besar (88%) memilih 

produk X0, XI dan X2. Penerimaan panelis berdasarkan atribut aroma nugget ikan pogo 

pada rentang suka sampai sangat suka, sebagian besar (96%) memilih produk X0. 

Berdasarkan gabungan semua atribut, panelis lebih menyukai produk X2 (3,26). 

Kandungan gizi  nugget ikan pogo X3 yaitu protein 17,72%, lemak 6,51% dan seng 0,022 

ppm. X2 yaitu protein 17,62%, lemak 6,32%,  seng 0,021 ppm, X1 protein 17,53%, 

lemak 6,42%, seng 0,017 ppm dan X0 protein 17,45, lemak 6,34, seng 0,014 ppm. 

 

Kesimpulan: Produk nugget ikan pogo yang paling di sukai dari aspek warna adalah 

produk  X2 sebesar 92%, sedangkan  produk  nugget  ikan pogo yang paling di sukai dari 

aspek  tekstur  adalah  produk X1 sebesar 96%. Kemudian produk nugget  ikan pogo 

yang sangat senak dari aspek rasa adalah produk X0, X1 dan X2 masing-masing sebesar 

88%, Produk nugget ikan pogo yang paling menarik dari aspek aroma adalah produk X0 

sebesar 96%.Kandungan gizi produk nugget ikan pogo X3 dengan penambahan wortel 45 

gr memiliki kandungan gizi yang tertinggi dari semua perlakuan penambahan wortel 

maupun kontrol yaitu protein 17,72, lemak 6,51 dan seng 0,022 ppm. 

Kata Kunci : Nugget ikan pogo, Daya terima, Tingkat Kesukaan dan Kandungan Gizi. 
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