LAMPIRAN



Lampiran 1. Contoh Kuesioner Uji Organoleptik Nugget Ayam (Konsentrasi
Gelatin Berbeda)
KUESIONER
Nama
Tanggal
Produk : Nugger Ayam
Pengujian : Juiciness/Rasa/Flavor/Tekstur*
*) coret yang tidak perlu

Di hadapan saudara disajikan 5 buah sampel nugget ayam, saudara diminta
untuk memberikan nilai pada kolom yang disediakan untuk setiap parameter
(Juiciness/rasa/flavor/tekstur) berdasarkan atas kesuk_gan saudara terhadap sampel
tersebut. Skala nilai 1-9 menunjukkan parameter (juiciness/rasa/flavor/tekstur):
dari nilai 1 untuk amat sangat tidak suka sampai nilai 9 untuk amat sangat suka.
Keterangan;
- Panelis diharapkan meminum air mineral yang telah disediakan setelah menguji

setiap sampel, untuk menghilangkan rasa sampel sebelumnya.

- Deskripsi pengujian:

Juiciness — berhubungan dengan rasa berair ketika nugges dimakan

Rasa — enak atau tidaknya nugget ketika dimakan

Flavor — kombinasi rasa dan aroma ketika nugger dimakan

Tekstur — kekerasan atau kekompakan nugget ketika dimakan
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Lampiran 2. Contoh Kuesioner Uji Organoleptik Nuggetr Ayam (Lama
Penyimpanan)
KUESIONER
Nama
Tanggal
Produk : Nugget Ayam
Pengujian : Juiciness/Rasa/Flavor/Tekstur*
*) coret yang tidak perlu

Di hadapan saudara disajikan 10 buah sampel nugge ayam, saudara
diminta untuk memberikan nilai pada skala garis yang disediakan untuk setiap
parameter (juiciness/rasa/flavor/tekstur) berdasarkan atas kesukaan saudara
terhadap sampel tersebut. Skala garis dengan angka 1-9 menunjukkan parameter
(juiciness/rasa/flavor/tekstur). dari nilai 1 untuk amat sangat tidak suka sampai
nilai 9 untuk amat sangat suka. (Tolong memperhatikan CATATAN dan
Petunjuk Kerja).
Keterangan:
- Panelis diharapkan meminum air mineral yang telah disediakan setelah menguji

setiap sampel, untuk menghilangkan rasa sampel sebelumpya.

» Deskripsi pengujian: B
Juiciness — berhubungan dengan rasa berair ketika nugger dimakan
Rasa — enak atau tidaknya nugget ketika dimakan
Flavor — kombinast rasa dan aroma ketika nugger dimakan

Tekstur — kekerasan atau kekompakan rugger ketika dimakan
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CATATAN dan Petunjuk Kerja:

- Sampel sudah diletakkan berurutan unfuk memudahkan saudara
membandingkan antara a, b, dan c. Tolong letaknya jangan diubah.
Terima kasih.

- Saudara diminta untuk membandingkan no sampel yang sama antara

kode a, b,danc.
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Lampiran 3. Contoh Tabel Anova
Konsentrasi Gelatin Berbeda
Hyw : Konsentrasi gelatin berbeda tidak memberikan pengaruh terhadap
karaktenstik nugger ayam
H,« : Konsentrasi gelatin berbeda memberikan pengaruh terhadap karakteristik
nugget ayam

Tabel Anova

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Keragaman

Kelompok
Perlakuan:
Gelatin

Galat

Total

Keterangan:

db = derajat bebas

JK = Jumlah Kuadrat

KT = Kuadrat Total

F hitung < F tabel: H, diterima dan H; ditolak.

F hitung > F tabel: H, ditolak dan H, diterima sehingga perlu dilanjutkan dengan

uji DMRT




Lampiran 4. Data Hasil Analisa Kadar Air Vugget Ayam Mentah

A. Data Pengamatan Kadar Air Nuggef Ayam Mentah
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Kadar Air Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 1 hari

Konsentrasi Ulangan Jumlah | Rerata
Gelatin [ i1 I v ) VI VII
4% 32,96 {32,331 3357 | 32,75 | 32,16 | 3326 | 33,90 | 230,93 | 32,99
5% 32,22 3364 | 3421 | 33,43 1 33,77 1 3404 | 33,59 | 23490 | 33,56
6% 34,34 34,56 | 3560 | 34,91 | 34,72 | 3478 | 3533 | 24424 | 3489
7% 35,26 3512 13520 | 3521 | 36,05 { 36,19 | 3613 | 249,16 | 3559
8% 3695 (375653779 |376213785| 3751|3777 | 26304 | 3758
Kadar Air Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 14 hari
Konsentrasi Ulangan Jumlah | Rerata
Gelatin I Ul [ [ v [ VI
4% 34,30 34,37# 34,07 | 3485 | 3401 | 3452 | 3463 | 240,75 | 34,39
5% 3590 13604 3601|3585 | 3580|3567 | 3593 | 25120 | 3589
6% 3695 | 36,77 | 36,97 | 3665 | 36,78 | 3659 | 36,33 | 257,04 | 36,72
7% 3802 | 38,11 |37,95]| 37,85 | 37,93 | 37,69 | 37,72 | 26527 | 37,90
8% 38,95 1388813853 |3934 383213953 | 3967 | 273,22 | 39,03
Kadar Air Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 28 hari
Konsentrasi Ulangan Jumlah | Rerata
Gelatin I I II1 IV Vv VI VII
4% 34,85 34,75 | 3485 | 3430 | 3460 | 35,09 | 3482 | 243,36 | 34,77
5% 36,19 36,16 | 35,82 | 35,86 | 35,80 | 36,24 | 3654 | 25261 | 356,09
6% 37,01 36,89 | 36,98 | 37,09 | 36,85 | 37,11 | 36,86 | 258,79 | 36,97
7% 38,23 38,52 | 3846 | 3956 | 3887 | 3963 | 3894 | 27221 | 3889
8% 39,95 | 39,98 | 40,06 | 40,58 | 40,69 | 40,91 | 39,92 | 282,09 | 40,30

B. Hasil Perhitungan Anova Kadar Air Nugget Ayam Mentah

Anova Kadar Air Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 1 hari

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 4 91,69 22,92 84,54 2,69
Gelatin
Galat | 30 8,13 0,27
Total | 34 99,82

F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata {(o=5%)




95

Kesimpulan:
Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap kadar air nugget
ayam mentah yang dihasilkan.

Anova Kadar Air Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 14 hari

Sumber Db JK KT F Hitung F Tabel
Vanans
Perlakuan 4 89,71 22,43 257,51 2,69
Gelatin '
Galat 30 261 0,09
Total 34 92 32

F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (a=5%)
Kesimpulan:
Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap kadar air nugget

ayam mentah yang dihasilkan.

Anova Kadar Air Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 28 hari

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 4 136,23 34,06 276,26 2,69
Gelatin
Galat 30 3,70 0,12
Total 34 139,93

F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (a=5%)
Kesimpulan:
Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap kadar air nugger

ayam mentah yang dihasitkan.
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C. Hasil Uji DMRT Kadar Air Nugget Ayam Mentah

Uji DMRT Kadar Air Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku1l -
hari

Urutan dari Rerata 2 3 4 : 5 Notasi*
Konsentrasi
Gelatin
4%, 32,99 - - : - - a
5% 33,56 0,57 - - - a
6% 34,89 1,33 1,90 - - b
7% | 3559 0,70 2,03 2,60 - c
8% 37,58 1,99 2,69 4,02 4,59 d
p 3,01 316 3,25 3,31
Rp 0,60 063 0,65 0,66

“*huraf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (¢=5%)

Uji DMRT Kadar Air Nugget Ayam Meatah dengan Lama Penyimpanan Beku 14
hari

Urutan dari Rerata 2 3 4 5 Notasi*
Konsentrast
Gelatin
4% 3439 - - - - a
5% 35,89 1,50 - - - b
6% 36,72 0,83 2,33 - - C
7% 37,90 1,18 2,01 3,51 - d
8% 39,03 1,13 2,31 3,14 4.64 e
I 3,01 3,16 3,25 3,3
Rp 0.34 035 0.36 0,37

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata («=5%)

Uji DMRT Kadar Air Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 28
hari

Urutan dari Rerata 2 | 3 4 5 Notasi*
Konsentrasi '
Gelatin
4% 34,77 - . - - a
5% 36,09 1,32 - - - b
6% 36.97 0,88 2,20 - - c
7% 38,89 192 | 280 4,12 - d
8% 4030 141 | 333 421 5,53 e
Ip 301 | 3,16 3,25 331
i Rp 0,40 0,42 0,43 0,44

*hurut yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (@=5%)



Lampiran 5. Data Hasil Analisa Kadar Air Nugger Ayam Matang

A. Data Pengamatan Kadar Air Nuggef Ayam Matang
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Kadar Air Nugget Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 1 hari

Konsentrasi Ulangan Jumlah | Rerata
Gelatin I | 1 18 v \Y% VI Vil
4% 49,92 49,94 | 50,79 | 50,85 | 50,98 | 50,96 | 50,47 | 35391 | 50,56
5% 50,86 50,98 | 51,06 | 51,23 | 51,40 | 5126 | 51,31 | 35820 | 51,17
6% 51,54 5163 { 51,75 | 51,77 | 5202 | 52,11 | 52,06 | 362,88 | 51,84
7% 52,36 5244 | 5267 | 53,21 | 53,26 | 5342 | 5361 | 37087 | 53,00
8% 54,13 | 54,17 | 54,20 | 54,36 | 54,78 | 54,89 | 5503 | 381,65 | 54,62
Kadar Air Nugget Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 14 hari
Konsentrasi Ulangan Jumiah | Rerata
Gelatin i 11 111 v \4 vi | VI
4% 56,12 15631 1 56,57 | 56,62 | 56,67 | 56,72 | 56,74 | 39575 | 56,54
5% | 5720 |5730|5737|5739 5762|5785 | 5791 | 40264 | 57,52
6% 57,93 58,21 | 5835 | 5864 | 58,72 | 6896 | 5898 | 409,79 | 5854
7% 59,13 | 59,17 | 59,26 | 59,38 | 69,52 | 59,78 | 59,93 | 41617 | 59,45
8% 59,85 | 569,98 | 60,03 | 6025 | 60,44 | 6061 | 6084 | 42210 | 60,30
Kadar Air Nugget Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 28 hari
Konsentrasi Ulangan Jumlah | Rerata
Gelatin 1 I 11T v \' VI VII
4% 61,02 61,09 | 61,21 | 61,39 | 61562 | 6187 | 61,92 | 43002 | 61,43
5% 62,12 |6247 | 6251 | 6263 | 62,74 | 62,91 | 6295 | 438,33 | 62,62
6% 54 88 64,93 | 6532 | 6548 | 6551 | 6564 | 6584 | 45760 | 6537
7% 66,02 66,14 | 66,44 | 6659 | 66,73 | 65,82 | 65,92 | 465,66 | 6652
8% 67,04 | 67,21 | 6734 | 67,58 | 67,76 | 67,85 | 67,90 | 472,68 | 67,53

B. Hasil Perhitungan Anova Kadar Air Nugget Ayam Matang °

Anova Kadar Air Nugget Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 1 hari

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 4 69,32 17,33 127,97 2,69
Gelatin
Galat 30 4,06 0,14
Total 34 73,38 |

F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata {&=5%)
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Kesimpulan:
Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap kadar air nugget

ayam matang yang dihasilkan.

Anova Kadar Air Nugget Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 14 hari

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 4 62,75 15,69 157,39 2,69
Gelatin
Galat 30 2,99 0,10
Total 34 65,74

F Hitung >> F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (a=5%)

Kesimpulan:

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap kadar air nugget

ayam matang vang dihasilkan.

Anova Kadar Air Nugget Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 28 hari

Sumber db 1).4 KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 4 187,42 46,85 413,16 2,69
Gelatin —
Galat 30 3,40 0,11
Total 34 190,82

F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (u=5%)
Kesimpulan:

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap kadar air nugget

ayam matang vang dihasilkan.
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C. Hasil Uji DMRT Kadar Air Nugget Ayam Matang

Uji DMRT Kadar Air Nugget Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 1
hari

Urutandari {| Rerata 2 3 4 5 Notasi*
Konsentrasi
Gelatin
4% 50,56 . - - - a
5% 51,17 0,61 - - - b
6% 51,84 0,67 1,28 - - ¢
7% 52,99 1,16 1,83 244 .- d
8% 54,52 1,52 2.68 335 3,96 €
p 3,01 3,16 325 3.31
Rp 043 0,45 046 0,47

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (a=5%)

Uji DMRT Kadar Air Vuggef Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 14
hari

Urutan dan Rerata 2 3 4 5 Notasi*
Konsentrasi
Gelatin
4% 56,54 - - - - a
5% 57,52 0,98 - - - b
6% 58,54 1,02 2,00 - - c
7% 5045 091 1,93 291 - d
8% 60,30 0,85 1,76 278 3,76 e
p 301 3,16 325 331
Rp ] 036 0,38 0,38 0,39

*hurnf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (a=5%)

Uji DMRT Kadar Air Nugget Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 28
hari

Urutan dari | Rerata | 2 3 4 5 Notasi*
Konsentrasi
Gelatin
%0 61,43 - - - - a
5% 6262 | 1,19 - - - b
6% 65,37 2,75 3,94 - - C
7% 66,52 1,15 3.90 5,09 - d
8% 67,53 1,01 2,16 4.91 6,10 e
D 3,01 3,16 3,25 331
Rp 0,38 0,40 0,41 Q.42

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (6=5%)



Lampiran 6. Data Hasil Analisa WHC Nugget Ayém Mentah

A. Data Pengamatan WHC Nugger Ayam Mentah

WHC Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 1 hari

Konsentrasi Gelatin

Ulangan
4% 5% 6% 7% 8%
I 1,91 1,96 1,97 202 2,05
Il 1,98 2,03 2,03 2,09 2,05
11 1,99 2,05 2,07 2,09 2,09
IV 2,01 2,09 2,09 2,11 2,15
\Y 2,03 2,11 2,12 2,12 2,17
VI 203 2,14 2,15 2,14 2,19
VII 2,06 2,15 2,18 2,19 2,23
VIII 2,07 2,15 219 2,22 2,27
IX 2,11 2,16 2,20 2,24 2,34
X 212 2,18 225 2,26 233
Jumlah 20,31 21,02 21,25 21,48 21,84
Rerata 2,03 2,10 213 2,15 2,18
WHC Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 14 hari
Ulangan Konsentrasi Gelatin
4% 5% 6% 7% 8%
I 1,63 1,75 1.81 1,75 1,87
I 1,63 1,80 1,83 1,82 1,69
13 1,68 1,82 1,86 1,86 1,86
v 172 1,86 1,88 1,89 1,97
v 1,76 1,89 1,90 1,94 1,99
VI 1,78 1,91 1,93 1,95 2,00
VII 1,79 1,92 1,95 1,598 2,02
VIII 1,81 1,92 1,85 1,99 2,03
IX 1,82 1,94 1,97 2,00 2,05
X 1,88 1,95 1,98 2, 2,05
Jumlah 17,50 18,76 19,06 19,18 19,83
Rerata 1,75 1,88 1,91 1,92 1,98
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WHC Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 28 hari

[_ Ulangan Konsentrasi Gelatin

4% 5% 6% 7% 8%

I 1,25 1,29 1,35 1,36 1,39

I 1,25 1,31 1,39 1,38 1,43
111 1,29 1,32 1,40 1,42 1,46
v 1,30 1,36 1,41 1,45 1,49
A" 1,32 1,37 1,43 1,51 1,54
VI 135 | 140 1,46 1,53 1,57
VII 1,36 1,43 1,49 1,57 1,58
VIII 1,38 1,45 1,50 1,80 1,63
IX 1,40 1,45 1,50 1,63 1,68

X 1,41 1,48 1,52 1,65 1,69
Jumlah 13,31 13,86 14,45 15,10 15,46
Rerata 1,33 1,39 1.45 1,51 1,55

B. Hasil Perhitungan Anova WHC Nugget Ayam Mentah

Anova WHC Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 1 hari

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 4 0,13 0,03 5,05 2,58
Gelatin
Galat 435 0,29 0,01
Total 49 0,42

F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (a=5%)

Kesimpulan:

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap WHC nugger

ayam mentah yang dihasilkan.

Anova WHC Nuggert Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 14 hari

Sumber J Db JK KT F Hitung F Tabel
Varians o
Perlakuan 4 0,29 0,07 13,99 2,58
Gelatin
| Galat 45 0,24 0,01
Total 49 1 053

F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (a=5%)
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Kesimpulan:
Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap WHC nugget
ayam mentah yang dihasilkan. -

Anova WHC Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 28 hari

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 4 0,31 0,08 11,89 2,58
Gelatin
Galat 45 0,29 0,01
Total 49 0,60

F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (a=5%)

Kesimpulan:

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap WHC nuggert
ayam mentah yang dihasilkan.

C. Hasil Uji DMRT WHC Nugget Ayam Mentah

Uji DMRT WHC Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 1 hari

Urutan dari | Rerata 2 3 4 5 Notasi*
Konsentrasi
Gelatin
4% 2,03 - - - - a
5% 2,10 0,07 - - - a
6% 2,13 0,03 0,10 - - a
7% 215 0,02 0,05 0,12 - ab
8% | 2,18 0,03 0,05 0,08 0.15 b
Rp 3,01 3,16 3,25 331
Rp 0,077 (0,081 0,083 0,084

*hurof yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (a=5%)
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Uji DMRT WHC Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 14 hari

Urutan dari Rerata 2 3 4 5 Notasi*
Konsentrasi '
Gelatin
4% 1,75 - - - - a
5% 1,88 0,13 - - - b
6% 1,91 0,03 0,16 - - b
7% 1,92 0,01 0,04 0,17 - b
8% 198 0,06 0,07 0,10 0,23 b
Rp 301 3,16 3,25 331
Rp 0,067 0,071 0,073 0,074

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (a=5%)

Uji DMRT WHC Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 28 hari

Urutan dari Rerata 2 3 4 5 Notasi*
Konsentrasi
Gelatin
4% 1,33 - - - : a
5% 1,39 0,06 - - - a
6% 1,45 0,06 0,12 - - abc
7% 1,51 0,06 0,12 0,18 - bc
8% 1,55 0,04 0,10 0,16 022 C
Rp 3,01 3,16 3,25 3,31
Rp 0,090 0,095 0,098 0,099

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (a=5%)



Lampiran 7. Data Hasil Analisa WHC Nugget Ayam Matang

A, Data Pengamatan WHC Nuggef Ayam Matang

WHC Nugget Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 1 hari
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Ulangan Konsentrasi Gelatin
T % 6% 1% 8% |

O 4,11 4,18 4,19 4,21 4,35
11 4,11 419 423 4,26 4,37

11 4,12 4,21 4,27 4,28 438

v 413 4,21 429 4,31 4,38

\Y 4,14 4,25 4,31 4,32 445

VI 4,14 4,27 434 435 447

VII 415 4,27 438 4,39 452
VIII 4,16 4,29 4,39 4,44 459

IX 4,17 4,30 4,44 4,46 4,64

X 4,19 4,30 4,45 4,50 4,70
Jumlah 41,42 4247 43,29 43,52 44,85
Rerata 4,14 4,25 433 4,35 4,48

WHC Nugget Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 14 hari
i Ulangan Konsentrasi Gelatin

4% 5% 6% 7% 8%

1 3,80 3,86 4,00 4,09 4,30

I 3,81 3,88 4,02 4,10 433

il 3,83 3,89 403 411 4,40

1AY 3,83 3,91 4,05 4,13 4,44

\Y 3,85 3,95 4,07 4,15 4.46

VI 3,85 3,96 409 4,21 4.48

Vil 3,86 3,96 4,11 4,23 448
VIII 3,87 3,97 413 4,30 4,50

IX 3,88 4,00 415 4,31 4,50

X 3,90 4,00 416 4,35 451
Jumiah 38,48 39,38 40,81 41,98 44,40
Rerata 3,85 3,94 4,08 4,20 4,44
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Ulangan Konsentrasi Gelatin
4% 5% 6% 7% 8%
I 3,41 3,55 3,59 3,64 3,70
11 3,43 3,57 3,60 3,68 3,76
111 3,45 3,59 3,61 370 3,78
IV 3,45 3,59 3,63 3,73 3,82
V 3,48 3,60 3,65 3,76 3,84
VI 3,50 3,60 3,66 3,78 3,88
VII 3,51 3,61 3,66 3,78 3,90
VIII 3,52 3,65 3,67 3,81 3,91
IX 3,55 3,68 3,68 3,85 3,94
X 3,56 3,69 3,69 3,86 3,95
Jumlah 34,86 36,13 36,44 37,60 38,48
. Rerata 3,49 3,61 3.64 3,76 3,85

B. Hasil Perhitungan Anova WHC Nugget Ayam Matang

Anova WHC Nugget Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 1 hari

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 4 0,65 0,16 23,58 2,58
Gelatin
Galat 45 0,31 0,01
Total 49 0,96

F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (a=5%)
Kesimpulan:

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap WHC nugget

ayam matang yang dihasilkan.

Anova WHC Nugget Ayam Matang dengan Lama Penyimparan Beku 14 hari

L Sumber Db JK KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 4 2,15 0,54 126,44 2,58
Gelatin 1
Galat 45 0,19 0,004
Total 49 2,34

F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (a=5%)
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Kesimpulan:

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap WHC nugger
ayam matang yang dihasilkan.

Anova WHC Nugger Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 28 hari

Sumber db JK i KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 4 0,78 0,19 53,98 2,58
Gelatin L
Galat 45 0,16 0,004
Total 49 0,94
F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (a=5%)
Kesimpulan:

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap WHC nugger
ayam matang yang dihasilkan.

C. Hasil Uji DMRT WHC Nugget Ayam Matang

Uji DMRT WHC Nugget Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 1 hari

Urutan dari | Rerata 2 3 4 5 Notasi*
Konsentrasi
Gelatin
4% 4,14 - - - - a
5% 4,25 0,11 - - - b
6% 433 0,08 0,19 - - c
7% 4,35 0,02 0,10 0,21 - cd
8% 449 0,35 0,24 0,14 0,35 d
Rp 3,01 3,16 3,25 3,31
Rp 0,079 0,084 0,086 0,088

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (a=5%)




107

Uji DMRT WHC Nugget Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 14 hari

Urutan dan Rerata 2 3 4 5 Notasi* -
Konsentrasi
Gelatin
4% 3,85 - - - - a
5% 394 0,11 - - - b
6% 4,08 0.14 0,23 - - C
7% 4,20 0,12 0,26 0,35 - d
8% 4 .44 0,24 0,36 0,50 0,59 e
Rp 3,01 3,16 3,25 3,31
Rp 0,060 0,063 0,065 0,066

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (a=5%)

Uji DMRT WHC Nugget Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 28 hari

Uratan dari Rerata 2 3 4 5 Notast*
Konsentrast
Gelatin
4% 3,49 - - - - a
5% 3,61 0,12 - - - b
6% 3.64 0,03 0,15 - - b
7% 3,76 0,12 0,15 0,27 - c
8% 3,85 0,09 0,21 0,24 036 d
Rp 3,01 3,16 3,25 3,31
Rp 0,057 0,059 0,062 0,063

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (0=5%)
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Lampiran 8. Contoh Hasil Perhitungan Textural Profile Analysis Nugget

Lo &

— T T : L v
LI ET R ER T ‘

; i { i H I
: . ' . . .
\ , — | ,
i L]
i 1 [ i
| ; I oo - 1
: !
; f f ! .
H 1 1
i . .
i T B
: 1 £l Ll 1
: [}
: - ,
‘r { - - - v
2 . " . !
! ' ; ! H !
! ] B 4
: ]
i
i 1
? @ 1 k 1 '
| ‘ | ;
. . . : .
+ v +
i : , , .
; 1 ] 1 1
:
;
| | . e . L .
I !
. . . .
.
— . ,
“r"i‘| PO ' : '
Clo A k .
P e %, .

I | [ T
Tiniee: {rodrg RG] |

Gambar Kurva Textural Profile Analysis Nugget Ayam dengan Konsentrasi
Gelatin 5% dan Lama Penyimpanan Beku 28 hari
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Contoh perhitungan:
Hardness = F maksimum (N)
=491 N

Cohesiveness = % x100%

Li=% xt)
=14 (2,3 x 0,85) = 0,98

Ly="(xtp) -
=" (1,1x0,75)=0,41

Cohesiveness = 0,41 x 100%
0,98
=42 20%
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Lampiran 9. Data Hasil Analisa Cohesiveness Textural Profile Analysis Nugget

Ayam Mentah

A. Data Pengamatan Cohesiveness Nugget Ayam Mentah

Cohesiveness Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku ] hari

Konsentrasi Ulangan Jumlah Rerata
Gelatin I I I v
4% 38,46 40,67 38,04 40,39 157,52 3938
5% 42,02 43,27 42,00 43,91 171,20 42,80
6% 44,00 44,02 44,15 44,17 176,34 44,09
7% 44,32 45,52 45,85 45,93 181,62 45,41
8% 47.47 47,37 47,87 47,74 . 190,45 47,61
Cohesiveness Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 14 hari
Konsentrasi Ulangan Jumlah Rerata
Gelatin I I I v
4% 40,54 41,30 40,55 41,11 163,50 40,88
5% 41,86 41,18 42,42 42,16 167,62 41,91
6% 44 32 44,26 4395 43,89 176,42 44 11
7% 46,02 45,77 45,83 46,05 183,67 45,92
8% 47,48 47,92 43,02 47,87 191,29 47,82 |
Cohesiveness Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 28 hari
Konsentrasi Ulangan Jumiah Rerata
Gelatin 1 1l 11 v
4% 39,90 40,07 38,50 40,21 158,68 35,67
5% 41,75 42,20 41,45 41,73 167,13 41,78
6% 43 44 43,86 44,29 44,33 175,92 43,98
7% 46,47 47,78 4725 46,49 187,99 47,00
3% 48,11 4790 47 89 48,01 191,91 4798

B. Hasil Perhitungan Anova Cohesiveness Nugget Ayam Mentah

Anova Cohesiveness Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 1

hari
Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 4 150,85 37,71 56,65 3,06
Gelatin
Galat 15 9,99 0,67
Total 19 160,84

F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (0=5%)



111

Kesimpulan:
Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap cohesiveness
nugget ayam mentah yang dihasilkan.

Anova Cohesiveness Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 14
hari

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 4 129,50 32,38 289,48 3,06
Gelatin
Galat 15 1,68 0,11
Total 19 131,18
F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (c=5%)
Kesimpulan:

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap cohesiveness
nugget ayam mentah yang dihasilkan.

Anova Cohesiveness Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 28
hari

Sumber db KX KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 4 193,76 48,44 184,84 3,06
Gelatin :
Galat 15 3,93 0,26
Total 19 197.69

F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (a=5%)
Kesimpulan:
Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap cohesiveness

nugget ayam mentah yang dihasilkan.
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C. Hasil Uji DMRT Coliesiveness Nugget Ayam Mentah

Uji DMRT Cohesiveness Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku
1 hari

Urutan dart { Rerata 2 3 4 5 Notasi*
Konsentrast
Gelatin -
4% 39,38 - - - - a
5% 42 80 3,42 - - - b
6% 44 09 1,29 471 - - C
7% 4541 1,32 2,61 6,03 - d
8% 47 61 2,21 3,53 4,81 . 823 e
Rp 3,01 3,16 3,25 3,31
Rp 123 1,30 1,33 1,36

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (¢=5%)

Uji DMRT Cohesiveness Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku
14 hari

Urutandan | Rerata 2 3 4 5 Notasi*
Konsentrasi
Gelatin
4% 40,88 - - - - a
5% 41,91 1,03 - - - b
6% 44,11 2,20 3,23 - - c
7% 45,92 1,81 4,01 5,04 - d ]
8% 47.83 1,91 3,71 5,92 6,95 e
I 3,01 3,16 325 3,31
Rp 0,50 0,53 0,54 0,55

“*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (a=5%)

Uji DMRT Cohesiveness Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku
28 hari

| Urutan dari | Rerata 2 3 4 .S Notasi*
Konsentrasi
Gelatin

4% 39.67 - - - - a
5% 41,78 2,11 - - - b
6% 43 98 2,20 431 - - C
7% 47,00 3,02 522 733 - d
8% 47,98 0,98 4,00 6,20 831 e

rp 3,01 3,16 325 331

Rp 0,80 0,84 0,86 088 |

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata («=5%)
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Lampiran 10. Data Hasil Analisa Hardness Textural Profile Analysis Nugget
Ayam Mentah

A. Data Pengamatan Hardness Nugget Ayam Mentah

Hardness Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 1 hari

Konsentrasi Ulangan Jumiah Rerata
Gelatin 1 1I 1
4% 9,85 897 9,53 28,35 9,45
5% 12,76 11,40 11,57 35,73 11,91
6% 14,11 13,35 14,28 41,74 13,91
7% 17,33 16,82 16,02 50,17 16,72
8% 18,64 18,92 17,59 55,15 18,38

Hardness Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 14 hari

Konsentrasi Ulangan Jumlah Rerata
Gelatin I Il 11

4% 11,56 12,24 12,18 35,98 11,99

5% 13,02 12,98 12,58 38,58 12,86

6% 15,89 15,78 15,36 47,63 15,68

7% 18,87 19,85 19,85 58,57 19,52

8% 20,25 20,76 20,02 61,03 20,34

Hardness Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 28 hari

Konsentrasi Ulangan Jumlah Rerata
Gelatin I II I

4% 12,36 12,77 11,40 36,53 12,18

5% 14,54 14,72 14,15 43,41 14,47

% 16,30 16,43 16,41 49,14 16,38

7% 20,53 20,69 21,16 62,38 20,79

8% 23,67 22,69 23,16 69,52 23,17

B. Hasil Perhitungan Anova Hardness Nugget Ayam Mentah '

Anova Hardness Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 1 hari

| Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 4 155,04 38,76 100,92 3,48
Gelatin
Galat 10 3,84 0,38
Total | 14 158,88

F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (a=5%)
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Kesimpulan: _
Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap hardness nugget |
ayam mentah yang dihasilkan.

Anova Hardness Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 14 hari

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 4 171,79 42,95 289,12 3,48
Gelatin
Galat 10 1,49 0,15
Total 14 173,28

F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (a=5%)
Kesimpulan:

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap hardness nugget

ayam mentah yang dihasitkan.

Anova Hardness Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 28 hari

Sumber db K KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 4 245,26 61,32 329,05 3,48
Gelatin
Galat 10 1,86 0,19
Total 14 24713

F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (0=5%)
Kesimpulan:
Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap Aardness nugget

ayam mentah yang dihasilkan.
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C. Hasil Uji DMRT Hardness Nugget Ayam Mentah
Uji DMRT Hardness Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 1
hari
Uratan dari | Rerata 2 3 4 5 Notasi* |
- Konsentrasi
__ Gelatin
4% 9,45 - - - - a
3% 11,91 2,46 - - - b
6% 13,91 2,00 4,46 - - c
AL 16,72 2,81 481 1,27 - d
8% 18,38 1,66 4,47 6,47 8,93 €
| Rp 3,01 3,16 3,25 3,31
| Rp 1 095 1,00 1,03 1,05

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata («=5%)

Uji DMRT Hardness Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 14
hari

’ Uruian dari | Rerata 2 { 3 j 4 5 Notasi*
Konsentrasi

' Gelatin

4% 11,99 - - - - a

} 5% 12,86 0,87 - - - b

% 6% 15,68 2,82 3,69 - - C

7% 19,52 3,84 6,66 7,53 - d

} 8% 20,34 0,82 4,66 7,48 8,35 €

| Rp 3,01 3,16 325 3,31

! Rp 0,60 0,63 0,65 0,66

“*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (0=5%)

Uji DMRT Hardness Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 28
hari

' Urutan dari | Rerata 2 3 [ 4 5 | Notasi*

- Konsentrasi

__ Qelatin
4% 12,18 - . - -
5% | 1447 2,29 ; - -
6% 16,38 191 420 ; -
7% 20,79 441 6,32 8,61 -
8% 23,17 1 238 6,79 8,70 10,99

Rp 3,01 3,16 3,25 3,31
_Rp 0,67 0,71 0,73 0,74
*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (o=5%)
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Lampiran 11. Data Hasil Analisa Organoleptik Juiciness Nugget Ayam
dengan Lama Penyimpanan Beku 1 hari

A. Hasil Perhitungan Anova Organoleptik Juiciness Nugget Ayam dengan
L.ama Penyimpanan Beku 1 hari

Anova Organoleptik Juiciness Nugget Ayam dengan Lama Penyimpanan

Beku 1 hari

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Varians : '
Perlakuan 4 52,91 13,23 4,02 2,38
Gelatin
(alat 745 2448 .86 3,29
Total 749 2501,77

F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (a = 5%)
Kesimpulan:
Ada pcngafuh penambahan konsentrasi gelatin  yang berbeda terhadap

organoleptik juiciness nugget ayam dengan lama penyimpanan beku 1 han yang

dihasilkan.

B. Hasil Uji DMRT Organoleptik Juiciness Nugget Ayam dengan Lama
Penyimpanan Beku 1 hari

Uji DMRT Organoleptik Juiciness Nugget Ayam dengan Lama Penyimpanan
Beku 1 hari

Urutan dari | Rerata 2 3 4 . 5 Notasi* |
Konsentrasi -
Gelatin
4% 4 66 - - - - a
5% 5,07 0,41 - - - a
8% 5,09 0,02 0,43 - - ab
6% 5,20 0,11 0.13 0,54 - ab
7% 5,48 0,29 0,39 042 0,83 b
p 2,77 292 3,02 3,09
;_ Rp 041 0,43 0,45 0,46 ]

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata
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Lampiran 12, Data Hasil Analisa Organocleptik Tekstur Nugget Ayam

dengan Lama Penyimpanan Beku 1 hari

A. Hasil Perhitungan Anova Organoleptik Tekstur Nugger Ayam dengan
Lama Penyimpanan Beku 1 hari

Anova Organoleptik Tekstur Nugget Ayam dengan Lama Penyimpanan

Beku 1 hari

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Varians ,
Perlakuan 4 64,55 16,14 5,09 2,38
Gelatin
Galat 745 2363,54 3,17
Total 749 2428 10 :

F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (o = 5%)

Kesimpulan:

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap
organoleptik tekstur nugger ayam dengan lama penyimpanan beku 1 han yang

dihasilkan.

B. Hasil Uji DMRT Organoleptik Tekstur Nugget Ayam dengan Lama

Penyimpanan Beku 1 hari

Uji DMRT Organcleptik Tekstur Nugget Ayam dengan Lama Penyimpanan
Beku 1 hari

' Urutan dari | Rerata 2 3 4 5 Notasi*
Konsentrasi
L Gelatin
4% 477 - - - - &
% 507 0.30 - - - a
5% 541 0,34 0,064 - - ab
6% 5,50 0,10 043 0,73 - ab
7% 5,54 0,03 0.13 047 0.76 b
p 3,01 3,16 3,25 3,31
Rp 0.40 0,42 0,44 0,45

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata
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Lampiran 13. Data Hasil Analisa Organoleptik Flavor Nugget Ayam dengari

Lama Penyimpanan Beku 1 hari

A. Hasil Perhitungan Anova Organoleptik Flavor Nugget Ayam dengan

Lama Penyimpanan Beku 1 hari

Anova Organoleptik Flavor Nugget Ayam dengan-Lama Penyimpanan Beku

1 hari
Sumber db K KT F Hitung F Tabel |
Varians
Perlakuan 4 28,25 7,06 2,35 2,38
Gelatin
Galat 745 2238,68 3,00
Total 749 226693 | ]

F Hitung < F Tabel tidak menunjukkan perbedaan nyata (a = 5%)

Kesimpulan:

Tidak ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap

organoleptik flavor nugget ayam dengan lama penyimpanan beku [ hari yang

dihasilkan.
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Lampiran 14. Data Hasil Analisa Organélepﬁk Rasa Nugget Ayam dengan'
Lama Penyimpanan Beku 1 hari

Hasil Perhitungan Anova Organoleptik Rasa Nugget Ayam dengan Lama

Penyimpanan Beku 1 hari

Anova Organoleptik Rasa Nugget Ayam dengan Lama Penyimpanan Beku 1

hari _
Sumber db JK KT - F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 3 2056 10,14 3.24 238
Gelatin '
 Galat 745 2338,79 3,13
Total 749 236935

F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (o = 5%)

Kesmmpulan:

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap

organoleptik rasa nugget ayam dengan lama penyimpanan beku 1 hari yang

dihasilkan.

B. Hasil Uji DMRT Organoleptik Rasa Nugger Ayam dengan Lama
Penyimpanan beku 1 hari

Uji DMRT Organoleptik Rasa Nugger Ayam déngan Lama Penyimpanan

Beku 1 hari ,
Urutan dari | Rerata 2 3 4 5 Notasi*
Konsentrasi
Gelatin
4% 527 - - - - a
8% 5,39 0,13 - - - a
5% 5,60 0,21 0,33 - - a
7% 5,80 0,20 0,41 0,53 - ab
6% 5,88 0,08 | 028 049 0,61 b
Ip 277 | 2,92 3,02 3,09
Rp | 040 | o042 | 044 | 045 |

*huruf yang sama mcnunjﬂ_ﬁ'c;nniiiﬁll:f—ﬁéﬂrbeda ny;t;
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Lampiran 15. Data Hasil Analisa Organoleptik Juicinesss Nugget Ayam
dengan Konsentrasi Gelatin 4% dan Lama Penyimpanan
Beku 1, 14, dan 28 hari

Anova Organoleptik Juiciness Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 4%

dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Sumber db JK | KT F Hitung | F Tabel
Varians ,
Perlakuan 2 0,45 0,23 0,07 3,02
Gelatin
Galat 447 1377,36 308 —
Total 449 137781

F Hitung < F Tabel tidak menunjukkan perbedaan nya;a (a=5%)

Kesimpulan:

Tidak ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap
organoleptik juiciness nugget ayam dengan konsentrasi gelatin 4% dan lama

penyimpanan beku 1, 14, dan 28 han yang dihasilkan.
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Lampiran 16, Data Hasil Analisa Organoleptik Juicinesss Nugget Ayam
dengan Konsentrasi Gelatin 5% dan Lama Penyimpanan
Beku 1, 14, dan 28 hari

Anova Organoleptik Juiciness Nugget Ayam deng;n Konsentrasi Gelatin 5%

dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 2 17,17 858 2,78 3,02
Gelatin
Galat 447 1379,12 3,09
Total 449 139629 | B

F Hitung < F Tabel tidak menunjukkan perbedaan nyata (o = 5%)

Kesimpulan:

Tidak ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap
organoleptik juiciness nugget ayam dengan konsentrasi gelatin 5% dan lama

penyimpanan beku 1, 14, dan 28 hari vang dihasilkan.
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Lampiran 17. Data Hasil Analisa Organoleptik Juicinesss Nugget Ayam
dengan Konsentrasi Gelatin 6% dan Lama Penyimpanan
Beku 1, 14, dan 28 hari

Anova Organoleptik Juiciness Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 6%
dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Sumber |  db JK KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 2 235 1,18 038 3,02
Gelatin

Galat 447 1373,11 3,07

Total 449 1375,46

F Hitung < F Tabel tidak menunjukkan perbedaan nyata (¢ = 5%)

Kesimpulan:

Tidak ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap
organoleptik juiciness nugger ayam dengan konsentrasi gelatin 6% dan lama

penyimpanan beku 1, 14, dan 28 hari yang dihasilkan.
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Lampiran 18. Data Hasil Analisa Organoleptik Juicinesss Nugget Ayam
dengan Konsentrasi Gelatin 7% dan Lama Penyimpanan

Beku 1, 14, dan 28 hari

Anova Organoleptik Juiciness Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 7%

dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 2 7,35 3,67 1,16 3,02
Gelatin
Galat 447 141217 3,16
Total 449 141952

F Hitung < F Tabe! tidak menunjukkan perbedaan nyata (« = 5%)

Kesimpulan:

Tidak ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap
organoleptik juiciness nugget ayam dengan konsentrasi gelatin 7% dan lama

penyimpanan beku 1, 14, dan 28 hari yang dihasilkan.
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Lampiran 19. Data Hasil Analisa Organoleptik Juiciness Nugget Ayam
dengan Konsentrasi Gelatin 8% dan Lama Penyimpanan
Beku 1, 14, dan 28 hari

Anova Organoleptik Juiciness Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 8%
dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
__Varians o _
Perlakuan 2 8,38 4,19 1,32 3,02
Gelatin
Galat 447 141739 3,17
Total 449 142577

¥ Hitung < F Tabel tidak menunjukkan perbedaan nyata (a = 5%)

Kesimpulan:

Tidak ada pengaruh penambahan konsentragj gelatin yang berbeda terhadap
organoleptik juiciness nugget ayam dengan konsentrasi gelatin 8% dan lama

penyimpanan beku 1, 14, dan 28 hari yang dihasilkan.
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Lampiran 20. Data Hasil Analisa Organoleptik Tekstur Nugget Ayam
dengan Konsentrasi Gelatin 4% dan Lama Penyimpanan

Beku 1, 14, dan 28 hari

Anova Organoleptik Tekstur Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 4%
dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 2 3,27 1,64 -~ 0,50 3,02
Gelatin
Galat 447 1461,05 3,27
Total 449 1464,32

F Hitung < F Tabel tidak menunjukkan perbedaan nyata (o = 5%)

Kesimpulan:

Tidak ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap
organoleptik tekstur nugger ayam dengan konsentrasi gelatin 4% dan lama

penyimpanan beku 1, 14, dan 28 hari yang dihasilkan.
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Lampiran 21. Data Hasil Analisa Organoleptik Tekstur Nugget Ayam
dengan Konsentrasi Gelatin 5% dan Lama Penyimpanan

Beku 1, 14, dan 28 hari

Anova Organoleptik Tekstur Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 5%
dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 2 21,76 10,88 3,56 3,02
Gelatin
Galat 447 1366,92 3,06
Total 449 | 1388,68

F Hitung > F “Tabel menun) ukkan perbedaan nyata (a = 5%)

Kesimpulan:

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin  yang berbeda terhadap
organoleptik tekstur nugger ayam dengan konsentrasi gelatin 5% dan lama

penyimpanan beku 1, 14, dan 28 hart yang dihasilkan.

B. Hasil Uji DMRT Organoleptik Tekstur Nugget Ayam dengan Konsentrasi
Gelatin 5% dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Uji DMRT Organoleptik Tekstur Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin

5% dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Urutan dari Rerata 2 3 Notasi*
Konsentrasi
Gelatin
dengan Lama
Penyimpanan
5%, 14 hari 5,18 - - a
5%, 1 hari 5,55 0,37 - a
5%, 28 hari 5,70 0,15 0,52 b
p 2,77 2,92
Rp | 040 0,42

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata
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Lampiran 22. Data Hasil Analisa Organoleptik Tekstur Nugget Ayam

dengan Konsentrasi Gelatin 6% dan Lama Penyimpanan Beku

1, 14, dan 28 hari

Anova Organoleptik Tekstur Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 6%
dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Sumber db JK KT F Hitung I Tabel
Varians
Perlakuan 2 16,61 8,31 - 2,60 3,02
Gelatin
Galat 447 1396,07 3,12
Total 449 1412,69

F Hitung < F Tabel tidak menunjukkan perbedaan nyata (o = 5%)

Kesimpulan:

Tidak ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap
organoleptik tekstur nugger ayam dengan konsentrasi gelatin 6% dan lama

penyimpanan beku 1, 14, dan 28 hari yang dihasitkan.
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Lampiran 23. Data Hasil Analisa Organoleptik Tekstur Nuggef Ayam

dengan Konsentrast Gelatin 7% dan Lama Penyimpanan

Beku 1, 14, dan 28 hari

Anova Organoleptik Tekstur Nuggef Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 7%

dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

—

Sumber db JK KT | FHitung F Tabel
Varians
Perlakuan 2 5,85 2,92 1,04 3,02
Gelatin
Galat 447 1260,75 2,82
Total 449 1266,60

F Hitung < F Tabel tidak menunjukkan perbedaan nyata (¢ = 5%)

Kesimpulan:

Tidak ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap

organoleptik tekstur nugget ayam dengan konsentrasi gelatin 7% dan lama

penyimpanan beku 1, 14, dan 28 hari yang dihasilkan.




129

Lampiran 24. Data Hasil Analisa Organoleptik Tekstur Nugget Ayam
dengan Konsentrasi Gelatin 8% dan Lama Penyimpanan

Beku 1, 14, dan 28 hari

Anova Organoleptik Tekstur Nugget: Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 8%
dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

[ Sumber db JK KT | F Hitung F Tabel |
Varians
Perlakuan 2 9,69 4.85 1,46 3,02
Gelatin
Galat 447 1480,51 3,31
Total 449 1490,20

F Hitung < F Tabel tidak menunjukkan perbedaan nyata (o = 5%)

Kesimpulan:

Tidak ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap
organoleptik tekstur nugger ayam dengan konsentrasi gelatin 8% dan lama

penyimpanan beku 1, 14, dan 28 hari yang dihasilkan.
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Lampiran 25. Hasil Perhitungan Anova Organoleptik Flavor Nugget Ayaim
dengan Konsentrasi Gelatin 4% dan Lama Penyimpanan Beku

1, 14, dan 28 hari

Anova Organoleptik Flavor Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 4%

dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Sumber db JK KT I Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 2 50,92 25,46 7,57 3,02
Gelatin
Galat 447 1504,26 3,37
~__Total 449 1555,18

F Hitung > F “Tabel menunjukkan perbedr;tan nyata (o = 5%)

Kesimpulan:

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin - yang berbeda terhadap
organoleptik flavor nugger ayam dengan konsentrasi gelatin 4% dan lama

penyimpanan beku 1, 14, dan 28 hari yang dihasilkan.

B. Hasil Uji DMRT Organoleptik Flavor Nugget Ayam dengan Konsentrasi
Gelatin 4% dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Uji DMRT Organoleptik Flavor Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin

4% dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Urutan dari Rerata 2 3 Notasi*
Konsentrasi '
Gelatin
dengan Lama
Penyimpanan
4%, 14 hari 4,72 -
4%, 28 hari 4,94 0,22 -

4%, 1 hari 5,52 0,58 0,80 b
Rp 0,42 0,44

Rp

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata

- a
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Lampiran 26. Data Hasil Analisa Organoleptik Flavor Nugget Ayam dengan
Konsentrasi Gelatin 5% dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14,

dan 28 hari

Anova Organoleptik Flavor Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 5%
dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Sumber | db © JK KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 2 24,12 12,06 3,48 3,02
Gelatin .

Galat 447 1547,49 3,46

Total 449 1571,61

F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (o = 5%)

Kesimpulan:

Ada pengaruh penambahan konsentrasi  gelatin - yang berbeda  terhadap
organoleptik flavor nugget ayam dengan konsentrasi gelatin 5% dan lama

penyimpanan beku 1, 14, dan 28 hari yang dihasilkan.

B. Hasil Uji DMRT Organoleptik Flavor Nugget Ayam Konsentrasi Gelatin
5% dan Lama Penyimpanan Beku 1,14, dan 28 hari

Uji DMRT Organoleptik Flavor Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin

5% dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Urutan dari Rerata 2 3 Notasi*
Konsentrasi
Gelatin
dengan [Lama
Penyimpanan
5%, 14 hari 4,72 - - a
5%, 28 hart 4,94 0,22 - a
5%, 1 hari 5,52 0,58 0,80 b
p 2,77 2,92
Rp 0,42 0,44

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata
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Lampiran 27. Data Hasil Analisa Organoleptik Flavor Nugget Ayam dengan
Konsentrasi Gelatin 6% dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14,

dan 28 hari

Data Pengamatan Organoleptik Flavor Nugget Ayam dengan Konsentrasi
Gelatin 6% dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Anova Organoleptik Flavor Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 6%
dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Varians .
Perlakuan 2 16,61 8,31 2,66 3,02
Gelatin
Galat 447 1396,07 3,12
Total 449 1412.,69

I Hitung < I Tabel tidak menunjukkan perbedaan nyata (¢ = 5%)

Kesimpulan:

Tidak ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap
organoleptik flavor nugget ayam dengan konsentrasi gelatin 6% dan lama

penyimpanan beku 1, 14, dan 28 hari yang dihasilkan.
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Lampiran 28. Data Hasil Analisa Organoleptik Flavor Nugget Ayam dengan
Konsentrasi Gelatin 7% dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14,
dan 28 hari

Anova Organoleptik Flavor Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 7%
dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Sumber db JK KT - | F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 2 36,37 18,19 T 6,43 3,02
Gelatin
Galat 447 1265,27 2,83
Total 449 1301,65

F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (o = 5%)

Kesimpulan:

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin  yang berbeda terhadap
organoleptik flavor nugger ayam dengan konsentrasi gelatin 7% dan lama

penyimpanan beku 1, 14, dan 28 hari yang dihasilkan.

B. Hasil Uji DMRT Organoleptik Flavor Nugget Ayam Konsentrasi Gelatin
7% dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Uji DMRT Organoleptik Flavor Nugget Ayam tlengan Konsentrasi Gelatin

7% dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

| Urutan dari ‘ Rerata 2 3 Notasi*
Konsentrasi
Gelatin
dengan Lama
Penyimpanan
7%, 14 hari 512 ; ; a
7%, 28 hari 5,38 0,26 - a
7%, 1 hari 5,81 0,43 0,69 b
p 2,77 2,92
Rp 0,38 0,40

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata
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Lampiran 29. Data Hasil Analisa Organoleptik Flavor Nugget Ayam dengan
Konsentrasi Gelatin 8% dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14,

dan 28 hari

Anova Organoleptik Flavor Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 8%
dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 2 4,45 2,23 " 0,76 3,02
Gelatin
Galat 447 1308,61 2,93
Total 449 1313,07

F Hitung < I Tabel tidak menunjukkan perbedaan nyata (o = 5%)

Kesimpulan:

Tidak ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap
organoleptik flavor nugget ayam dengan konsentrasi gelatin 8% dan lama

penyimpanan beku 1, 14, dan 28 hari yang dihasilkan.
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Lampiran 30. Data Hasil Analisa Organoleptik Rasa Nugget Ayam dengan
Konsentrasi Gelatin 4% dan Lama-Penyvimpanan Beku 1, 14,

dan 28 hari

Anova Organoleptik Rasa Nugger Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 4% dan
Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Vanans
Perlakuan 2 5500 27.50 6,87 3,02
Gelatin |
Galat 447 1789,74 4,00
. Total 449 1844,74

F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (a = 5%)

Kesimpulan:

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap
organoleptik rasa rnugger ayam dengan konsentrasi gelatin 4% dan lama

penyimpanan beku 1, 14, dan 28 han vang dihasilkan.

B. Hasil Uji DMRT Organoleptik Rasa Nugger Ayam Konsentrasi Gelatin-
4% dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Uji DMRT Organoleptik Rasa Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 4%

dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Urutan dari | Rerata 2 3 Notasi*
Konsentrasi
Gelatin
dengan Lama
Penyimpanan
4%, 28 harni 4,53 - - a
4%, 14 hari 4,71 0,18 - a
4%, [ hari 5,34 0,64 0,81 b
9] 2,77 2,92
Rp 045 0.48

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata-
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Lampiran 31. Data Hasil Analisa Organoleptik Rasa Nugget Ayam dengan
Konsentrasi Gelatin 5% dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14,

dan 28 hari

Anova Organoleptik Rasa Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 5% dan
Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 2 71,26 35,63 "~ 8,96 3,02
Gelatin
Galat 447 1777,69 3,98
Total 449 1848,94

F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (o = 5%)

Kesimpulan:

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin  yang berbeda terhadap
organoleptik rtasa nugger ayam dengan konsentrasi gelatin 5% dan lama

penyimpanan beku 1, 14, dan 28 hari yang dihasilkan.

B. Hasil Uji DMRT Organoleptik Rasa Nugget Ayam Konsentrasi Gelatin
5% dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari
Uji DMRT Organoleptik Rasa Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 5%

dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Urutan dari Rerata 2 3 Notasi*
Konsentrasi
Gelatin

dengan LLama

Penyimpanan
5%, 14 hari 473 - - a
5%, 28 hari 4,88 0,15 - a
5%, 1hari | 5,64 0,76 0,91 b

p 2,77 2,92
L Rp 0.45 0.48 |

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata
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Lampiran 32. Data Hasil Analisa Organoleptik Rasa Nugget Ayam dengan
Konsentrasi Gelatin 6% dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14,

dan 28 hari

Anova Organoleptik Rasa Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 6% dan
Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 2 45,31 22,65 6,53 3,02
Gelatin
Galat 447 1550,60 3,47
Total 449 1595,91

F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (a = 5%)

Kesimpulan:

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin  yang berbeda terhadap
organoleptik rasa nugget ayam dengan konsentrasi gelatin 6% dan lama

penyimpanan beku 1, 14, dan 28 hari yang dihasilkan.

B. Hasil Uji DMRT Organoleptik Rasa Nugget Ayam Konsentrasi Gelatin
6% dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari
Uji DMRT Organoleptik Rasa Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 6%

dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Urutan dari Rerata 2 [ 3 Notasi*
Konsentrasi
Gelatin
dengan Lama
Penyimpanan
6%, 28 hart 5,06 - - a
6%, 14 hari 5,17 0,11 - a
6%, 1 hari 5,78 0,61 0,72 b
rp 2,77 2,92
Rp 0,42 0,44

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata
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Lampiran 33. Data Hasil Analisa Organoleptik Rasa Nuggef Ayam dengan
Konsentrasi Gelatin 7% dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14,

dan 28 hari

Anova Organoleptik Rasa Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 7% dan
Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 2 45,70 22,85 6,98 3,02
Gelatin
Galat 447 1463,56 3,27
| Total 449 1509,26

F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (o = 5%)

Kesimpulan:

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin  yang berbeda terhadap
organoleptik rasa nugger ayam dengan konsentrasi gelatin 7% dan lama

penyimpanan beku 1, 14, dan 28 hari yang dihasilkan.

B. Hasil Uji DMRT Organoleptik Rasa Nugget Ayam Konsentrasi Gelatin
7% dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Uji DMRT Organoleptik Rasa Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 7%

dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Urutan dari Rerata 2 3 Notasi*
Konsentrasi
Gelatin
dengan Lama
Penyimpanan
| 7%, 14 hari 5,10 - - a
7%, 28 hari 5,14 0,04 - a
7%, 1 hari | 5,79 0,66 0,69 b
p 2.77 2,92
Rp 0,41 0,43

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata
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Lampiran 34. Data Hasil Analisa Organoleptik Rasa Nugget Ayam dengan
Konsentrasi Gelatin 8% dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14,

dan 28 hari

Anova Organoleptik Rasa Nugger Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 8% dan
Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel
Varians
Perlakuan 2 11,65 5,82 - 1,67 3,02
Gelatin
Galat 447 1560,38 3,49
| Total 449 1572,03

F Hitung < F Tabel tidak menunjukkan perbedaan nyata (« = 5%)

Kesimpulan:

Tidak ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap
organoleptik rasa nugger ayam dengan konsentrasi gelatin 8% dan lama

penyimpanan beku 1, 14, dan 28 hari yang dihasitkan.



Lampiran 8. Hasil Perhitungan Pemilihan Perlakuan Terbaik

No Variabel [ BV PI P2 P3 P4 P5
(%) na Nav na nav na nav na nav na nav
I Organoleptik Juiciness 20 6,80 136 7,40 148 7,59 | 151,80 8 160 7,43 | 148,60
2. Organoleptik Tekstur 20 6,89 137,80 7,81 156,20 | 7,94 | 158,80 8 160 7,37 | 147,40
|
( 3, Organoleptik Flavor 10 7.32 73,20 7,38 73,80 | 7,86 | 78,60 g 80 7.83 | 78,30
4, Organoleptik Rasa 10 7.17 71,70 7,62 | 76.20 8 80 7,89 | 78,90 | 7,33 | 73,30
5. TPA-Cohesiveness 10 6,62 66,20 7,19 71.90 | 7,41 74,10 7,63 76,30 ) 80
6. TPA-Hardness 10 4,11 41,10 5,18 51,80 | 6,05 60,50 7,28 72,80 8 80
7. Warer Holding 10 7.38 73,80 7,57 75.70 | 7,71 | 77,10 | 7,75 | 77,5G 8 80
Capacity
8. Kadar Air 10 7,42 74,20 7,51 75.10 | 7,61 76,10 7,78 77,80 8 80
Total Nilai Akhir 6,74 7,29 7,57 7,83 7,68

Keterangan: BV = Bobot Variabel (%)

na = nilai atau skor

nav = nilai x bobot variabel
Pl =konsentrasi gelatin 4%
P2 =konsentrasi gelatin 5%
P3 =konsentrasi gelatin 6%
P4 =konsentrasi gelatin 7%
P35 = konsentrasi gelatin 8%
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Perhitungan penentuan perlakuan terbaik meliputi na dan nav sesuai
dengan parameter berikut ini:
Cara perhitungan:
Rumus: na = Jumlah parameter - [{( nilai terbaik — nilai perlakuan) / nilai
terbaik} x jumlah parameter]

nav = hasil na x bobot variabel

1. Organoleptik Juiciness
Hasil perlakuan yang terbaik pada perlakuan P4 (Konsentrasi Gelatin 7%)
sehingga faktor ini mendapat nilai na = 8 dan bila dikalikan dengan bobot
variabelnya akan menghasilkan nav = 8 x 20 = 160. Nilai na dan nav
faktor lain dapat dihitung dengan cara sebagai berikut:
- Perlakuan P1 (Konsentrasi Gelatin 4%)
na =8- {((548 —4,66)/5,48) x 8} = 6,80
nav = 6,80 x 20 =136,00
- Perlakuan P2 (Konsentrasi Gelatin 5%)
na =8 {((548-5,07)/5,48) x 8} =7,40
nav="740x 20 = 148,00
- Perlakuan P3 (Konsentrasi Gelatin 6%)
na =38 {((548-520)/5,48)x 8} =7,59
nav =759 x 20 =151,80
- Perlakuan P4 (Konsentrasi Gelatin 7%)
na =8-{((548-5,48)/5,48)x 8} = 8,00
nav = 8,00 x 20 =160,00
- Perlakuan P5 (Konsentrasi Gelatin 8%)
na =8—{((548-5,09)/5,48) x 8} = 7,43
nav=743 x 20 = 148,60

2. Organoleptik Tekstur
Hasil perlakuan yang terbaik pada perlakuan P4 (Konsentrasi Gelatin 7%)

sehingga faktor ini mendapat nilai na = 8§ dan bila dikalikan dengan bobot
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variabelnya akan menghasilkan nav = 8 x 20 = 160. Nilai na dan nav
faktor lain dapat dihitung dengan cara sebagai berikut:
- Perlakuan P1 (Konsentrasi Gelatin 4%)
na =8-{((5,54-4,77)/5,54) x 8} = 6,89
nav = 6,89 x 20 ’ =137,80
- Perlakuan P2 (Konsentrasi Gelatin 5%)
na =8—{((5,54-5,41)/5,54)x 8} = 7.81
nav = 7,81 x 20 = 156,20
- Perlakuan P3 (Konsentrasi Gelatin 6%)
na =8-—{((554-5,50)/5,54)x 8} =7,94
nav = 7,94 x 20 = 158,80
- Perlakuan P4 (Konsentrasi Gelatin 7%)
na =8 {((554-5,54)/5,54)x 8} = 8,00
nav = 8,00 x 20 = 160,00
- Perlakuan PS5 (Konsentrasi Gelatin 8%)
na =8 — {({(5,54-5,10)/5,54) x 8} =7,37
nav =737 x 20 =147,40

Organoleptik Flavor
Hasil perlakuan yang terbaik pada perlakuan P4 (Konsentrasi Gelatin 7%)
sehingga faktor ini mendapat nilai na = 8 dan bila dikalikan dengan bobot
variabelnya akan menghasilkan nav = 8 x 10 = 80. Nilai na dan nav faktor
lain dapat dihitung dengan cara sebagai berikut:
- Perlakuan P1 (Konsentrasi Gelatin 4%)
na =8— {((5,68-520)/5,68)x 8} =732
nav="732x 10 =73,20
- Perlakuan P2 (Konsentrasi Gelatin 5%)
na =8— {((5,68-5,24)/5,68)x 8} =738
nav=738x 10 =73.80




Perlakuan P3 (Konsentrasi Gelatin 6%)

na =8 {({(5,68—5,58)/5,68)x 8} =7,86
nav =7,86x 10 = 78,60
Perlakuan P4 (Konsentrasi Gelatin 7%)

na =8 — {((5,68 —5,68)/5,68) x 8} = 8,00
nav = 8,00 x 10 = 80,00
Perlakuan P5 {(Konsentrasi Gelatin 8%)

na =8 - {((5,68 —5,56)/5,68) x 8} =7,83
nav=7,83x 10 =78,30

4. Organoleptik Rasa
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Hasil perlakuan yang terbaik pada perlakuan P3 (Konsentrasi Gelatin 6%)

sehingga faktor ini mendapat nilat na = 8 dan bila dikalikan dengan bobot

variabelnya akan menghasilkan nav = 8 x 10 = 80. Nilai na dan nav faktor

lain dapat dihitung dengan cara sebagai berikut:

Perlakuan P1 (Konsentrasi Gelatin 4%)

na =8—{((5,88—-5,27)/5.,88)x 8} =7,17
nav=7,17x 10 =770
Perlakuan P2 (Konsentrasi Gelatin 5%)

na =8—{((5,88—-5,60)/5,88)x 8} =7,62
nav=762x 10 =176,20
Perlakuan P3 (Konsentrasi Gelatin 6%)

na =8 — {((5,88 —5,88)/5,88) x 8} = 8,00
nav=8,00x 10 = 80,00
Perlakuan P4 (Konsentrasi Gelatin 7%)

na =8— {((5,88—-5,80)/5,88)x 8} = 7,89
nav="7,89 x 10 = 78,90
Perlakuan P5 (Konsentrasi Gelatin 8%)

na =8 — {((5,88 -5,39)/5,88) x 8} = 7,33
nav = 7,33 x 10 = 73,30



5.
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TPA-Cohesiveness
Hasil perlakuan yang terbaik pada perlakuan P35 (Konsentrasi Gelatin 8%)
sehingga faktor ini mendapat nilai na = 8 dan bila dikalikan dengan bobot
variabelnya akan menghasilkan nav = 8 x 10 = 80. Nilai na dan nav faktor
lain dapat dihitung dengan cara sebagai berikut:
- Perlakuan P1 (Konsentrasi Gelatin 4%)
na =8-{((47,61 -39,38)/47,61)x 8} =6,62
nav = 6,62 x 10 = 66,20
- Perlakuan P2 (Konsentrasi Gelatin 5%)
na =8— {((47,61 —42,80)/47,61)x 8} = 7,19
nav=7,19x 10 =71,90
- Perlakuan P3 (Konsentrasi Gelatin 6%)
na =8—{((47,61-44,08)/47,61) x8} = 7,41
nav=741x 10 =174,10
- Perlakuan P4 (Konsentrasi Gelatin 7%)
na =8-—{((47,61-45,41)/47,61)x 8} =7,63
nav =7,63 x 10 =76,30
- Perlakuan P5 (Konsentrasi Gelatin 8%)
na =8—{((47,61 -47,61)/47,61) x 8} = 8,00
nav=8,00x 10 = 80,00

TPA-Hardness
Hasil perlakuan yang terbaik pada perlakuan P5 (Konsentrasi Gelatin 8%)
schingga faktor ini mendapat nilai na = 8 dan bila dikalikan dengan bobot
variabelnya akan menghasilkan nav = 8 x 10 = 80. Nilai na dan nav faktor
lain dapat dihitung dengan cara scbagai berikut:
- Perlakuan P1 (Konsentrasi Gelatin 4%)
na =8-{((18,38-9,45)/18,38)x 8} =4,11
nav=411x 10 =41,10




Perlakuan P2 (Konsentrasi Gelatin 5%)

na =8-{((18,38-11,91)/18,38)x 8} =5,18
nav=5,18x 10 =51,80
Perlakuan P3 (Konsentrasi Gelatin 6%)

na =8-{((18,38~13,91)/18,38) x 8} =6,05
nav = 6,05 x 10 = 60,50
Perlakuan P4 (Konsentrasi Gelatin 7%)

na =8 {((18,38-16,72)/18,38) x 8} = 7,28
nav="728x 10 =72,80
Perlakuan P5 (Konsentrasi Gelatin 8%)

na =8-{((18,38 - 18,38)/18,38) x 8} = 8,00
nav=_8,00x 10 = 80,00

7. Water Holding Capacity
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Hasil perlakuan yang terbaik pada perlakuan P5 (Konsentrasi Gelatin 8%)

sehingga faktor ini mendapat nilai na = 8 dan bila dikalikan dengan bobot

variabelnya akan menghasilkan nav = 8§ x 10 = 80. Nilai na dan nav faktor

lain dapat dihitung dengan cara sebagai berikut:

Perlakuan P1 (Konsentrasi Gelatin 4%)

na =8-{((449-4,14)/4,49)x 8} = 7,38
nav =738 x 10 =73,80
Perlakuan P2 (Konsentrasi Gelatin 5%)

na =8—{((4,49-4,25)/4,49)x 8} = 7,57
nav="757x 10 =75,70
Perlakuan P3 (Konsentrasi Gelatin 6%)

na =8-{((4,49-4.33)/4,49yx 8} =7,71
nav="771x10 =77,10
Perlakuan P4 (Konsentrasi Gelatin 7%)

na =8 - {((4,49 -4,35)/4,49) x 8} = 7,75
nav=7,75x 10 =77,50




Perlakuan P5 (Konsentrasi Gelatin 8%)
na =8-—{((4,49-4,49)/4,49) x 8} = 8,00
nav=8,00 x 10 = 80,00

8. Kadar Air
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Hasil perlakuan yang terbaik pada perlakuan P35 (Konsentrasi Gelatin 8%)

sehingga faktor ini mendapat nilai na = 8 dan bila dikalikan dengan bobot

variabelnya akan menghasilkan nav = 8 x 10 = 80. Nilai na dan nav faktor

lain dapat dihitung dengan cara sebagai berikut:

Perlakuan P1 (Konsentrasi Gelatin 4%)

na = 8- {((54,52 -50,56)/ 54,52) x 8} = 7,42
nav="T742x 10 — =742
Perlakuan P2 (Konsentrasi Gelatin 5%)

na =8—{((54,52-51,17)/ 54,52) x 8} = 7,51
nav=751x10 =75,10
Perlakuan P3 (Konsentrasi Gelatin 6%)

na =8 - {((54,52-51,84)/54,52) x 8} =761
nav=17,61x10 =76,10
Perlakuan P4 (Konsentrasi Gelatin 7%)

na = 8 — {((54,52 - 53,00)/ 54,52) x 8} = 7,78
nav=778 x 10 =77,80
Perlakuan P5 (Konsentrasi Gelatin 8%)

na = 8- {((54,52 - 54,52) / 54,52) x 8} = 8,00
nav=8,00x 10 = 80,00




Perhitungan Nilai Akhir

(nav1 + nav, +nav, + nav.+ ...+ naVn)ma sin g — ma sin gperlukuan

Rumus =
100 _
Pl = 136,00 +137,80 4 73,20+ 71,70+ 66,20 + 41,10+ 73,80 + 74,20 _ 674
100 ’
P = 148,00+ 156,20 + 73,80 + 76,20+ 71,90 + 51,80+ 75,70 + 75,10 _ 729
100 ’
p3— 151,80 +158,80 + 78,60 + 80,00+ 74,10+ 60,50 + 77,10 + 76,10 _ 757
100 ' ’
P 160,00 4160,00 + 80,00+ 78,90 + 76,30 + 72,80 + 77,50+ 77,80 _ 7 83
100 ’
ps 148,60 +147.40 + 78,30 + 73,30 + 80,00 + 80,00 + 80,00 + 80,00 _ 768

100
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.ampiran 36. Gambar Tahap Proses Pembuatan Nugget Ayam

Gambar 36.1 Sortasi Daging Ayam

Fambar 36.2 Bahan-bahan yang digunakan (gelatin, tepung terigu, tepung ganyong, garam,
merica, STPP, bawang putih)

Gambar 36.3 Pencampuran (tepung terigu,tung gany garam, merica, STPP)




Gambar 36.6 Proses Pemanasan Air sampai + 60°C




150

Gambar 36.8 Pencampuran Gelatin yang elah i!arutkan dengan Daging Ayam Siap untuk
Digiling

Gambar 36.9 Penggilingan



Gambar 36.11 Adonan Siap untuk Dicetak
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Gambar 36.12 Proses P |
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Gambar 36. 14 Coating 1 { Tepung Roti )
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Gambar 36.16 Nugget Ayam Siap untuk Proses Penggorengan
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