
Li\MPIRAN 



Lampiran 1. Contoh Kuesioner Uji Organoleptik Nugget Ayam (Konsentrasi 

Gelatin Berbeda) 

Nama 

Tanggal 

Produk :Nugget Ayam 

KUESIONER 

Pengujian : Juiciness!Rasa!Flavorffekstur* 

*) coret yang tidak perlu 

Di hadapan saudara disajikan 5 buah sampel nugget a yam, saudara diminta 

untuk memberikan nilai pada kolom yang disediakan untuk setiap parameter 

(fuicinesslrasaltlavorltekstur) berdasarkan atas kesukaan saudara terhadap sampel 

tersebut. Skala nilai 1-9 menunjukkan parameter (fuiciness/rasalflavor/tekstur): 

dari nilai 1 untuk arnat sangat tidak suka sampai nilai 9 untuk arnat 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 nugget dimakan 

Rasa -+ enak atau tidaknya nugget ketika dimakan 

Flavor -+ kombinasi rasa dan aroma ketika nugget dimakan 

Tekstur __. kekerasan atau kekompakan nugget ketika dimakan 
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265 

1 
amat sangat 
tidak suka 
497 

I 
amat sangat 
tidak suka 

924 

I 
amat sangat 
tidak suka 
532 

I 
amat sangat 
tidak suka 

378 

amat sangat 
tidak suka 

Komentar: 

2 3 4 

2 3 4 

2 3 4 

2 3 4 

2 3 4 

5 
netral 

5 
netral 

5 
netral 

5 
netral 

5 
netral 

6 7 

6 7 

6 7 

6 7 

6 7 

8 

8 

8 

8 

8 

88 

9 
amat sangat 

suka 

9 
amat sangat 

suka 

9 
amat sangat 

suka 

9 
amat sangat 

suka 

9 
amatsangat 

suka 
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Lampiran 2. Contoh Kuesioner Uji Organoleptik Nugget Ayam (Lama 

Penyjmpanan) 

Nama 

Tanggal 

Produk :Nugget Ayam 

KUESIONER 

Pengujian: Juiciness!Rasa!Flavorffekstur* 

*) coret yang tidak perlu 

Di hadapan saudara disajikan 10 buah sampel nugget 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 I 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: 

Juiciness -+ berhubungan dengan rasa berair ketika nugget dimakan 

Rasa -+ enak atau tidaknya nugget ketika dimakan 

Flavor -+ kombinasi rasa dan aroma ketika nugget dimakan 

Tekstur ~ kekerasan atau kekompakan nugget ketika dimakan 
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CATATAN dan Petunjuk Kerja: 

Sampel sudah diletakkan berurutan untuk 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, dan c . 

265a 

I 2 3 4 5 6 7 8 9 
amat sangat netral amat sangat 
tidak suka suka 
497 b 

I 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

amat sangat netral amat sangat 
tidak suka suka 



497 c 

I 
amat sangat 
tidak suka 

924 a 

1 
amat sangat 
tidak suka 
924 b 

I 
1 

amat sangat 
tidak suka 
924 c 

I 
1 

amat sangat 
tidak suka 

532 a 

I 
amat sangat 
tidak suka 
532 b 

I 
1 

amat sangat 
tidak suka 

532 c 

I 
amat sangat 
tidak suka 

2 3 4 

2 3 4 

2 3 4 

2 ~ 4 .) 

2 3 4 

2 3 4 

2 3 4 

5 
netral 

5 
netral 

5 
netral 

5 
netral 

5 
netral 

5 
netral 

5 
netral 

6 7 

6 7 

6 7 

6 7 

6 7 

I. 
6 7 

6 7 

8 

8 

8 

8 

8 

8 

8 
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9 
amat sangat 

suka 

9 
amat sangat 

suka 

9 
amat sangat 

suka 

9 
amat sangat 

suka 

9 
amat sangat 

suka 

9 
amat sangat 

suka 

9 
amat sangat 

suka 
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378a 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
amat sangat netral amat sangat 
tidak suka suka 
378b 

I 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

amat sangat netral amat sangat 
tidak suka suka 

378 c 

I 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

amat sangat netral amat sangat 
tidak suka suka 

Komentar: 

................................................................................................... 

... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... 
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Lampiran 3. Contoh Tabcl Anova 

Konsentrasi Gelatin Berbeda 

Ho(G) : Konsentrasi gelatin berbeda tidak memberikan pengaruh terhadap 

karakteristik nugget ayarn 

H 1(o) : Konsentrasi gelatin berbeda memberikan pengaruh terhadap karakteristik 

nugget ayarn 

Tabel Anova 

Sumber db 
Keragaman 
Kelompok 
Perlakuan: 

Gelatin 
Galat 
Total 
Keterangan: 

db = derajat bebas 

JK = Jumlah Kuadrat 

KT = Kuadrat Total 

JK 

F hitung < F tabel: Ho diterima dan H1 ditolak. 

KT F Hitung F Tabel 

F hitung > F tabel: H0 ditolak dan H 1 diterima sehingga perlu dilanjutkan dengan 

ujiDMRT 
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Lampiran 4. Data Hasil Analisa Kadar Air Nugget Ayam Mentah 

A. Data Pengamatan Kadar Air Nugget Ayam Mentah 

Kadar Air Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 1 hari 

Konsentrasi Ulangan Jumlah Rerata 
Gelatin I II III IV v VI VII 

4% 32,96 32,33 33,57 32,75 32,16 33;26 33,90 230,93 32,99 
5% 32,22 33,64 34,21 33,43 33,77 34,04 33,59 234,90 33,56 
6% 34,34 34,56 35,60 34,91 34,72 34,78 35 33 244,24 3489 

7% 35,26 3512 35,20 35,21 3605 36,19 3613 249,16 3559 
8% 36,95 37,55 37,79 37,62 37,85 37,51 37,77 263,04 37,58 

Kadar Air Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 14 hari 

Konsentrasi Ulangan Jumlah Rerata 
Gelatin I II JTl IV v VI VII 

4% 34,30 34,37 34,07 34,85 34,01 34,52 34,63 240,75 34,39 
5% 3590 36 04 36 01 35 85 35 80 35 67 35 93 251 20 35 89 
6% 36,95 36,77 36,97 36,65 36,78 36,59 36,33 257,04 36,72 
7% 38 02 38,11 37,95 37,85 37_L93 37,69 37,72 265 27 37 90 
8% 38,95 38,88 38,53 39,34 38,32 39,53 39,67 273,22 39,03 

Kadar Air Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 28 hari 

Konsentrasi Ulangan Jumlah Rerata 
Gelatin I II IH IV v VI VII 

4% 34,85 34,75 34,95 34,30 34,60 35,09 34,82 243,36 34,77 
5% 36,19 36,16 35,82 35,86 35,80 36,24 36,54 25261 36,09 
6% 37,01 36,89 36,98 37,09 36,85 37,11 36,86 258,79 36,97 
7% 38,23 38,52 38,46 39,56 38,87 39,63 38,94 272 21 38,89 
8% 39,95 39,98 4006 40,58 40,69 40,91 39,92 282_,09 4030 

B. HasiJ Perhitungan Anova Kadar Air Nugget Ayam Mental\ 

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 
Gal at 30 8,13 0,27 
Total 34 99,82 

F Httung > F Tabel menunJukkan perbedaan nyata (u=5%) 
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Kesimpulan: 

Ada peugaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap kadar air nugget 

a yam mentah yang dihasilkan. 

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

Sumber Db JK KT 
Varians 

Perlakuan 4 89,71 22,43 
Gelatin 
Gal at 30 2,61 0,09 
Total 34 92,32 

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

Kesimpulan: 

F Hitung F Tabel 

257,51 2,69 

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap kadar air nugget 

ayam mentah yang dihasilkan. 

Anova Kadar Air Nugget Ayam Mcntah dcngan Lama Pcnyimpanan Bcku 28 hari 

Sumber db JK KT 
Varians 

Perlakuan 4 136,23 34,06 
Gelatin 
Galat 30 3,70 0,12 
Total 34 139,93 

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

Kesimpulan: 

F Hitung F Tabel 

276,26 2,69 

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap kadar air nugget 

ayam mentah yang dihasilkan. 
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C. HasiJ Uji DMRT Kadar Air Nugget Ayam Mentab 

Uji DMRT Kadar Air Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 1 
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% 35,59 0,70 I 2,03 2,60 - c 
8% 37,58 1,99 2,69 4,02 4,59 d 

rp 3,01 I 3,16 3,25 3,31 
Rp 0,60 0,63 0,65 0,66 

*hurufyang sama memrnJukkan tidak berbeda nyata (o.=5%) 

Uji DMRT Kadar Air Nugget Ayam Mentab dengan Lama Penyimpanan Beku 14 
bari 

Urutan dari Rerata 2 3 4 5 Notasi* 
Konsentrasi 

Gelatin 
4% 34,39 - - - - 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 I, 13 2,31 3,14 4,64 e 

rp 3,01 3,16 3,25 3:t31 
Rp 0,34 0,35 0,36 0,37 

*hurufyang sama menunJukkan tJdak berbeda nyata (a=5%) 

lJji DMRT Kadar Air Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 28 
bari 

Urutan dari Rerata 2 I 3 4 5 Notasi* 
Konsentrasi 

. 
Gelatin 

I 

4% 34,77 - - - - a 
5% I 36,09 1,32 - - - b 
6% 36,97 0,88 2,20 - - c 
7% 38,89 1,92 I 2,80 4,12 - d 
8% 40,30 1,41 3,33 4,21 5,53 e 

rp 3,01 
I 

3,16 3,25 3,31 
Rp 0,40 0,42 0,43 0,44 

. 
*huruf yang sama menunJukkan t1dak berbeda nyata ( o.=5%) 
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Lampiran 5. Data Hasil Analisa Kadar Air Nugget Ayam Matang 

A. Data Pengamatan Kadar Air Nugget Ayam Matang 

Kadar Air Nugget Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 1 hari 

Konsentrasi Ulangan Jumlah Rerata 
Gelatin I II III IV v VI VII 

4% 49,92 49,94 50,79 50,85 5098 50,96 5047 353 91 50,56 

5% 50,96 50,98 51,06 51,23 51,40 51,26 51,31 358,20 51,17 

6% 51,54 51,63 51,75 51,77 52,02 52,11 52,06 362,88 51,84 

7% 52,36 52,44 52,67 53,21 53,26 53,42 53,61 370,97 53,00 

8% 54,13 54,17 54,29 54,36 54,78 54,89 55,03 381,65 54,52 

Kadar Air Nugget Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 14 hari 

-
Konsentrasi Ulangan Jumlah Rerata 

Gelatin I li III IV v VI VII 
4% 56,12 56L31 56,57 56,62 56,67 56_,72 56,74 39575 56,54 
5% 57,20 57,30 57,37 57,39 57,62 57,85 57,91 402,64 57,52 
6% 57,93 58,21 58,35 5864 58,72 5896 58 98 409,79 58,54 
7% 59,13 59,17 59,26 59,38 59,52 59,78 59,93 416,17 59,45 
8% 59,95 59,98 60,03 60,25 60,44 60,61 60,84 422,10 60,30 

Kadar Air Nugget Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 28 hari 

Konsentrasi Ulangan Jwnlah Rerata 
Gelatin I II III IV v VI VII 

4% 61 02 61 09 61 21 61 39 61 52 61 87 61 92 43002 61,43 
5% 62,12 62,47 62,51 62,63 62,74 62,91 62,95 438,33 62,62 
6% 64 88 64,93 65,32 6548 65 51 6564 65 84 45760 65 37 
7% 66,02 66,14 66,44 66,59 66,73 66,82 66,92 46566 66,52 
8% 67,04 67,21 67,34 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 I hari 

Sumber db JK KT F Hitllllg FTabel 
Varians 

Perlakuan 4 69,32 17,33 127,97 2,69 
Gelatin 
Gal at 30 4,06 0,14 
Total 34 73,38 

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

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap kadar air nugget 

a yam matang yang dihasi1kan. 

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

Smnber db JK KT 
Varians 

Perlakum1 4 62,75 15,69 
Gelatin 
Gal at 30 2,99 0,10 
Total 34 65,74 

F Hitung > F Tabe1menunJukkan perbedaaunyata (u=5%) 

Kesimpu1an: 

F Hitung FTabel 

157,39 2,69 

Ada pengaruh penmnbahm1 konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap kadar air nugget 

ayam matang yang dihasilkan. 

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

Sumber db JK KT 
Varim1s 

Perlakllllil 4 187,42 46,85 
Gelatin 
Gal at 30 3,40 0,11 
Total 34 190,82 

F Hinmg > F Tabel memmJnkkan perbedaan nyata (u=5%) 

Kesimpulan: 

F Hitung FTabel 

413,16 2,69 
~~ 

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap kadar air nugget 

ayam matang yang dihasilkan. 



99 

C. Hasil Uji DMRT Kadar Air Nugget Ayam Matang 

Uji DMRT Kadar Air Nugget Ayam Matang dcngan Lama Pcnyimpanan Bcku 1 
bari 

Urutandati 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 - - c 
7% 52,99 1,16 1,83 2,44 - d 
8% 54,52 1,52 2,68 3,35 3,96 e 

rp 3,01 3,16 3,25 3,31 
Rp 0,43 0,45 0,46 0,47 

*huruf yang sam a menli11Jukkan adak berbeda nyata (a=5%) 

Uji DMRT Kadar Air Nugget Ayam Matang dcngan Lama Pcnyimpanan Bcku 14 
hari 

Urutandari 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% 59,45 0,91 1,93 2,91 - d 
8% 60,30 0,85 1,76 2,78 3,76 e 

rp 3,01 3,16 3,25 3,31 
Rp 0,36 0,38 0,38 0,39 

*huruf yang sam a m emmJukkan tJ dak berbeda nyata ( a=5%) 

Uji DMRT Kadar Air Nugget Ayam Matang dcngan Lama Pcnyimpanan Bcku 28 
hari 

Urutan dari Rerata 2 3 4 5 Notasi* 
Konsentrasi 

Gelatin 
4% 61,43 - - - - a 
5% 62,62 i I ,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 

rp 3,01 3,16 3,25 3,31 
Rp 0,38 0,40 0,41 0,42 

, 
*hurut yang sama menunJnkkan ttdak berbeda nyata (a=5%) 
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Lampiran 6. Data Basil Analisa WHC Nuggt?t Ayam Mentah 

A. Data Pengamatan WHC Nugget Ayam Mentah 

WHC Nugget A yam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 1 hari 
·. 

Ulangan Konsentrasi Gelatin 
4% 5% 6% 7% 8% 

I 1,91 1,96 1,97 2,02 2,05 

II 1,98 2,03 2,03 2,09 2,05 
III 1 99 2 05 2,07 2,09 209 
IV 2,01 2,09 2,09 2,11 215 
v 2,03 2,11 2,12 2,12 2,17 
Vl 2,03 214 2,15 2L14 219 
VII 2,06 2,15 2,18 2,19 2,23 
VIII 2,07 2 15 2,19 2,22 227 
IX 2,11 2,16 2,20 2,24 2,31 
X 2,12 2,18 2,25 2,26 2,33 

Jumlah 20,31 21,02 21,25 21,48 21,84 
Rerata 2,03 2,10 2,13 2,15 2,18 

WHC Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 14 bari 

Ulangan Konsentrasi Gelatin 
4% 5% 6% 7% 8% 

I 1,63 1,75 1,81 1,75 1,87 
II 1,63 1,80 1,83 1,82 1,89 
III 1,68 1,82 1,86 1,86 1,96 
IV 1,72 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 1,98 2,02 --
VIII 1,81 1,92 1,95 1,99 2,03 
IX 1,82 1,94 1,97 2,00 2,05 
X 1,88 1,95 1,98 2,01 2,05 

Jumlah 17,50 18,76 19,06 19,19 19,83 
Rerata 1,75 1,88 1 91 1,92 1,98 
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WHC Nugget Ayam .Mcntah dcngan Lama Penyimpanan Bcku 28 hari 

U1angan Konsentrasi Gelatin 
4% 5% 6% 7% 8% 

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

II 1,25 1,31 1,39 1,38 1 43 

III 1,29 1,32 1,40 1,42 1,46 

IV 1,30 1,36 1,41 1,45 1,49 
v 1,32 1,37 1,43 1,51 1,54 

VI 1,35 1,40 1,46 1,53 1,57 

VII 1,36 1,43 1,49 1,57 1,58 
VIII 1,38 1,45 1,50 1,60 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 Anon WHC Nugget Ayam Mentah 

Anova WHC Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Bcku l hari 

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel 
Varians 

Perlakuan 4 0,13 0,03 
Gelatin 
Galat 45 0,29 0,01 
Total 49 0,42 

F Httung > F Tabel menunJukkan perbedaan nyata (a=5%) 

Kesimpulan: 

5,05 2,58 

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap WHC nugget 

ayam mentah yang dihasilkan. 

Anova WHC Nugget Ayam Mentah dengan Lama Pcnyimpanan Bcku 14 hari . 
Sumber Db JK KT F Hitung F Tabel 
Varians 

Perlakuan 4 0,29 0,07 13,99 2,58 
Gelatin 
Gal at 45 0,24 0,01 
Total 49 0,53 

F H1tung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (a=5%) 
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Kesimpulan: 

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap WHC nugge_t 

a yam mentah yang dihasiJkan. 

Anova WHC Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 28 hari 

Swnber db JK KT 
Varians 

Perlakuan 4 0,31 0,08 
Gelatin 
GaJat 45 0,29 0,01 
Total 49 0,60 

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

Kesimpulan: 

F Hitung F Tabel 

11,89 2,58 

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap WHC nugget 

ayam mentah yang dihasilkan. 

C. Hasil Uji DMRT WHC Nugget A yam 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% 2,15 O,Q2 0,05 0,12 - ab 
8% 2,18 0,03 0,05 0,08 0,15 b 

Rp 3,01 3,16 3,25 3,31 
Rp 0,077 0,081 0,083 0,084 

*hurufyang sama menunjukkan tldak berbeda nyata (a=5%) 



103 

Uji DMRT WHC Nugget Ayam Mentah dengau 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% 1,98 0,06 007 0 10 0,23 b 

Rp 3,01 3,16 3,25 3,31 
Rp 0,067 0,071 0,073 0,074 

*hurufyang sama menunjukkan tldak berbeda nyata (a=5%) 

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

Urutan dari Rerata 2 ~ 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 - be 
8% 1,55 0,04 0,10 0 16 0,22 c 

Rp 3,01 3,16 3,2S 3,31 
Rp 0,090 0,095 0,098 0,099 

' *huruf yang sa rna menunJ ukkan tidak berbeda nyata ( a=5%) 
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Lampiran 7. Data HasH Analisa WHC Nugget Ayam Matang 

A. Data Pengamatan WHC Nugget Ayam Matang 

WHC Nugget A yam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 1 hari 

Ulangan Konsentrasi Gelatin 
4% 5% 6% 7% 8% 

c----------·---- --- ---·------~-------- - - -- -----··--------- --------- ------ -- --------
l 4,11 4,18 4,19 4,21 4,35 

II 4,11 4,19 4,23 4,26 4,37 

III 4,12 4,21 4,27 4,28 438 

rv 4,13 4,21 429 4,31 4,38 
v 4,14 4,25 4,31 4,32 4,45 

VI 414 4,27 434 4 35 447 
VII 4,15 4,27 4,38 4,39 4,52 

VIII 4,16 4,29 4,39 4,44 4,59 

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 42,47 43,29 43,52 44,85 
Rerata 4,14 4,25 4,33 4,35 4,49 

WHC Nugget Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 14 hari 

Ulangan Konsentrasi Gelatin 
4% 5% 6% 7% 8% 

I 3,80 3,86 4,00 4,09 4,30 
II 3,81 3,88 4,02 4,10 4,33 
III 3,83 3,89 4,03 4,11 4,40 
IV 3,83 3,91 4,05 4,13 4,44 
v 3,85 3,95 4 07 4 15 4,46 
VI 3,85 3,96 4,09 4,21 4,48 
VII 3,86 3,96 411 4,23 4,48 
vm 3,87 3,97 4,13 4,30 4,50 
IX 3,88 4,00 4,15 4,31 4,50 
X 3,90 4,00 4,16 4,35 4,51 

Jumlah 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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WHC Nugget Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 28 hari 

U1angan Konsentrasi Gelatin 
4% 5% 6% 7% 8% 

I 3,41 3,55 3,59 3,64 3,70 

II 3,43 3,57 360 3,68 3,76 
III 3,45 3,59 3,61 3,70 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 3,79 3,90 
VIII 352 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 

Jwnlah 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 

Swnber db JK KT 
Varians 

Perlakuan 4 0,65 0,16 
Gelatin 
Gal at 45 0,31 0,01 
Total 49 0,96 

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

F Hitung F Tabel 

23,58 2,58 

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap WHC nugget 

ayam matang yang dihasilkan. 

Anova WHC Nugget Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 14 hari 

Swnber Db JK KT F Hi tung F Tabe1 
Varians 

Perlakuan 4 2,15 0,54 126,44 2,58 
Gelatin 
Gal at 45 0,19 0,004 
Total 49 2,34 

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

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap WHC nugge.t 

a yam matang yang dihasilkan. 

An ova WHC Nugget Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 28 hari 

Sumber db JK KT 
Varians 

Perlakuan 4 0,78 0,19 
Gelatin 
Galat 45 0,16 0,004 
Total 49 0,94 

F H1tung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (a=5%) 

Kesimpulan: 

F Hitung F Tabel 

53,98 2,58 

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap WHC nugget 

a yam matang yang dihasilkan. 

C. Basil Uji DMRT WHC Nugget Ayam Matang 

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

Urutan dari Rerata 2 ~ 4 5 Notasi* .) 

Konsentrasi 
Gelatin 

4% 4,14 - - - - a 
5% 4,25 0,11 - - - b 
6% 4,33 0,08 0,19 - - c 
7% 4,35 0,02 0,10 0,21 - cd 
8% 4,49 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 

*hurufyang sama menunjukkan tldak berbeda nyata (n=5%) 
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Uji DMRT WHC Nugget Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 14 bari 

Urutandari Rerata 2 3 4 5 Notasi* · 
Konsentrasi 

Gelatin 
4% 3,85 - - - - a 
5% 3,94 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 menutljukkan ttdak berbeda nyata ( a=5%) 

Uji DMRT WHC Nugget Ayam Matang dengan Lama Penyimpanan Beku 28 bari 
-· 

Urutan dari Rerata 2 3 4 5 Notasi* 
Konsentrasi 

Gelatin 
4% 3,49 - - - - a 
5% 3,61 0,12 - - - b 
6% 3,64 O,Q3 0,15 - - b 
7% 3,76 0,12 0,15 0,27 - c 
8% 3,85 0,09 0,21 0,24 0,36 d 

Rp 3,0l 3,16 3,25 3,3l 
Rp_ 0,057 0,059 0,062 0,063 . 

*hurut yang sama menunjukkan tldak berbeda nyata (a=5%) 
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Lamp iran 8. Contoh Hasil J>crhitungan Textural Profile Analysis Nugget 
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Gelatin 5% dan Lama Penyimpanan Beku 28 hari 
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Contoh perhitungan: 

Hardness = F maksimum (N) 

= 4,91 N 

Cohesiveness = L2 
xl 00% 

Ll 

L, = Y2 (a1 x t,) 

= Y, (2,3 X 0,85) = 0,98 

L2 = Y, ( a2 x t2) 

= Y, (1,1 X 0,75) = 0,41 

Cohesiveness= .0,41 x 100% 
0,98 

=42,20% 

109 
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Lampiran 9. Data HasiJ Analisa Cohesive11ess Textural Profile Analysis Nugget 
AyamMentah 

A. Data Pengamatan Cohesiveness Nugget Ayam Mentah 

c h . o estve11ess N. rugget A ~yam M hd enta engan L am a p eny1mpanan B k 1 h . e u an 
Konsentrasi U1angan Jumlah Rerata 

Gelatin I II III IV 
4% 38,46 40,67 38,04 40,39 157,52 39,38 
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 

Cl o teszveness ugget A ~yam M hd enta engan L am a p eny1mpanan B k 14 h . e u an 
Konsentrasi Ulangan Jumlah Rerata 

Gelatin I II III IV 
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 43,95 43,89 176,42 44,11 
7% 46,02 45,77 45,83 46,05 183,67 45,92 
8% 47,48 47,92 48,02 47,87 191,29 47,82 

c l . o testveness ugget Ayam Mentah dengan Lama Pen_yim_]>anan Beku 2 8 han 
Konsentrasi U1angan Jwnlah Rerata 

Gelatin I II III IV 
4% 39,90 40,07 38,50 40,21 158,68 39,67 
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 47,25 46,49 187,99 47,00 
8% 48,11 47,90 47,89 48,01 191,91 47,98 

B. Hasil Perhitungan Anova ColtesiJ•eness Nugget Ayam Mentah 

An ova Coltesiveuess Nugget A yam Mentah dengan Lama Pen_ximpanan Beku 1 
hari 

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel 
Varians 

Per1akuan 4 150,85 37,71 56,65 3,06 
Gelatin 
Gal at 15 9,99 0,67 
Total 19 160,84 

F H1tung > F Tabel memmJukkan perbedaan nyata (a=5%) 
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Kesimpulan: 

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap cohestvenes.~ 

nugget a yam mentah yang dihasilkan. 

Anova Cohesiveness Nugget Ayam Mentab dengan Lama Penyimpanan Beku 14 
bari 

Sum her db JK KT 
Varians 

Perlakuan 4 129,50 32,38 
Gelatin 
Galat 15 1,68 0,11 
Total 19 131,18 

F Httung > F Tabel menUil]ukkan perbedaan nyata (a=5%) 

Kesimpulan: 

F Hitung F Tabel 

289,48 3,06 

Ada pengaru!I penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap cohesiveness 

nugget ayam mentah yang dihasilkan. 

Anova Cohesive/less Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 28 
bari 

Sumber db JK KT 
Varians 

Perlak.uan 4 193,76 48,44 
Gelatin 
Gal at 15 3,93 0,26 
Total 1.9 197,69 

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

Kesimpulan: 

F Hi tung F Tabel 

1.84,84 3,06 

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap cohesiveness 

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

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

Urutan dari Rerata 2 3 4 5 Notasi* 
Konsentrasi 

Gelatin -

4% 39,38 - - - - a 
5% 42,80 3,42 - - - b 
6% 44,09 1,29 4,71 - - c 
7% 45,41 1,32 2,61 6,03 - d 
8% 47,61 2,21 3,53 4,81 8,23 e 

Rp 3,01 3,16 3,25 3,31 
Rp 1,23 1,30 1,33 1,36 

*hurufyang sama menunJukkan tidak berbeda nyata (a=5%) 

Uji DMRT Cohesil•eness Nugget Ayam Men tab dengan Lama Penyimpanan Beku 
14 hari 

Urutan dari 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 

rp 3,01 3,16 3,25 3,31 
Rp 0,50 0,53 0,54 0,55 

*hurufyang san1a menunJukkan t1dak berbeda nyata (a=5%) 

Uji DMRT Cohesiveness Nugget Ayam Mcntah dcngan Lama Pcnyimpanan Beku 
28 hari 

Urutan dari Rerata 2 3 4 5 Notasi* . 
Konsentrasi 

Gelatin 
4% 39,67 - - - - a 
5% 41,78 2,11 - - - b 
6% 43,98 2,20 4,31 - - c 
7% 47,00 3,02 5,22 7,33 - d 
8% 47,98 0,98 4,00 6,20 8,31 e 

rp 3,01 3,16 3,25 3,31 
Rp 0,80 0,84 0,&6 0,88 . 

*huruf yang sama menunJukkan tidak berbeda nyata (a=5%) 
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Lampiran 10. Data HasH Analisa Hardness Textural Profile Analysis Nugget 
AyamMentah 

A. Data Pengamatan Hardness Nugget AyaJ;U Mentah 

Hardness Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 1 hari 

Konsentrasi Ulangan Jumlah Rerata 
Gelatin 1 1I Ill 

4% 9,85 8,97 9,53 28,35 9,45 
5% 12,76 II ,40 II,57 35,73 II ,9I 
6% !4,ll !3,35 !4,28 4 !,74 !3,91 
7% I7,33 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 1 ll III 

4% 11,56 12,24 12,18 35,98 ll,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 III 

4% 12,36 12,77 11,40 36,53 12,18 
5% 14,54 14,72 14,15 43,41 14,47 
6% I6,30 I6,43 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 An ova 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 
Gal at 10 3,84 0,38 
Total I4 158,88 

F H1tung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (a=5%) 
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Kesimpu1an: 

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap hardness nugget . 

a yam mentah yang dihasilkan. 

An ova Hardness Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 14 hari 

Sumber db JK KT 
Varians 

Perlakuan 4 171,79 42,95 
Gelatin 
Ga1at 10 1,49 0,15 
Total 14 173,28 

F H1tung > F Tabel menunJukkan perbedaan nyata (a=5%) 

Kesimpulan: 

F Hitung F Tabel 

289,12 3,48 

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap hardness nugget 

a yam mentah yang dihasilkan. 

Anova Hardness Nugget Ayam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 28 hari 

Sumber db JK KT 
Varians 

Perlakuan 4 245,26 61,32 
Gelatin 
Galat 10 1,86 0,19 
Total 14 247,13 

F Httung > F Tabe1 menunJukkan perbedaan nyata ( a=5%) 

Kesimpulan: 

F Hitung F Tabel 

329,05 3,48 

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap hardness nugget 

a yam mentah yang dihasilkan. 
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C. Hasil Uji DMRT Hard11ess Nugget Ayam Mentah 

Uji DMRT Hardness Nugget A yam Mentah dengan Lama Penyimpanan Beku 1 
hari 

Urutan dari Rerata 2 3 4 5 Notasi* 
Konsentrasi 

Gelatin 
4% 9,45 - - - - a 
5% 11,91 2,46 - - - b 
6% 13,91 2,0_Q__ 4,46 - 1---~------~----

7% 16,72 2,81 4,81 7,27 - d 
8% 18,38 1,66 4,47 6,47 8,93 e 

Rp 3,01 3,16 3,25 3,31 
Rp 0,95 1,00 1,03 1,05 

*huruf yang sama menunJukkan tldak berbeda nyata ( a=5%) 

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

'1 Urutan dari Rerata 2 ~ 4 5 Notasi* .:l 

Konsentrasi 

I 

I 

! 

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 e 

Rp 3,01 3,16 3,25 3,31 
Rp 0,60 0,63 0,65 0,66 

*hurufyang sama menunJukkan t1dak berbeda nyata (a=5%) 

Uji DMRT Hardness Nugget Ayam Mcntah dengan Lama Pcnyimpanan .Bcku 28 
hari 

r Urutan dari Rerata 2 3 4 5 Notasi* 
Konsentrasi . 

' Gelatin 
4% 12,18 - - - - a 
5% 14,47 2,29 - - - b 
6% 16,38 1,91 4,20 - - c 
7% 20,79 4,41 6,32 8,61 - d 
8% 23,17 2,38 6,79 8,70 10,99 e 

Rp 3,01 3,16 3,25 3,31 
Rp 0,67 0,71 0,73 0,74 

*hurufyang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (a=5%) 
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Lampiran 11. Data Hasil Analisa Organoleptik Juiciness Nugget Ayam 

dengan Lama Penyimpanan Beku 1 hari 

A. Basil Perhitungan Anova Organoleptik Juiciness Nugget Ayam dengan 

Lama 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 
Gal at 745 2448,86 3,29 
Total 749 2501,77 

F H1tung > F Tabel menunJukkan perbedaan nyata (a= 5%) 

Kesimpulan: 

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap 

organoleptikjuiciness nugget ayam dengan lama penyimpanan beku I hari yang 

dihasilkan. 

B. HasiJ Uji DMRT Organoleptik Juiciness Nugget Ayam dengan Lama 

Penyimpanan Beku 1 hari 

Uji DMRT Organoleptik Juiciness Nugget A yam 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 0,42 0,83 b 

rp 2,77 2,92 3,02 3,09 
Rp 0,41 0,43 0,45 0,46 

*huruf yang sa rna menunJukkan t1dak berbeda nyata 
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Lampiran 12. Data Hasil Analisa Organoleptik Tekstur Nugget Ayam· 

dengan Lama Penyimpanan Beku 1 bari 

A. Basil Perhitungan Anova Organoleptik Tekstur Nugget Ayam dengan 

Lama Penyimpanan Beku 1 bari 

Anova Organoleptik Tekstur Nugget Ayam dengan Lama Penyimpanan 

Beku 1 bari 

Sumber db JK KT FHitung F Tabel 
Varians 

Perlakuan 4 64,55 16,14 5,09 2,38 
Gelatin 
Gal at 745 2363,54 3,17 
Total 749 2428,10 . 

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

Kesimpulan: 

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap 

organoleptik tekstur nugget ayam dengan lama penyimpanan beku 1 hari yang 

dihasilkan. 

B. Basil lJji DMRT Organoleptik Tekstur Nugget Ayam dengan Lama 

Penyimpanan Beku 1 bari 

Uji DMRT Organoleptik Tekstur Nugget Ayam dengan Lama Penyimpanan 

Beku 1 hari 

Urutan dari Rerata 2 3 4 5 Notasi* 
Konsentrasi 

Gelatin 
4% 4,77 - - - - a 
8% 5,07 0,30 - - - a 
5% 5,41 0,34 0,64 - - ab 
6% 5,50 0,10 0,43 0,73 - ab 
7% 5,54 0,03 0,13 0,47 0,76 b 

rp 3,01 3,16 3,25 3,31 
Rp 0,40 0,42 0,44 0,45 

*hurufyang 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 bari 

Anova Organoleptik Flavor Nugget Ayam dengan-Lama Penyimpanan Beku 

1 hari 

Sumber db JK KT F Hitung FTabel 
Varians 

Perlakuan 4 28,25 7,06 2,35 2,38 
Gelatin 
Gal at 745 2238,68 3,00 
Total 749 __ .22~~?.~---

--·---~------------- -------------------~ 
------------· L__ ________ -----.. --

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

Kesimpulan: 

Tidak ada pcngaruh pcnambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap 

organoleptik flavor nugget ayam dengan lama penyimpanan beku I hari yang 

dihasilkan. 
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Lampiran 14. Data Hasil Analisa Organoleptik 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 4 40,56 10,14 3,24 2,38 
Gelatin 
Gal at 745 2328,79 3,13 
Total 749 2369,35 

F Httung > F Tabel menunJukkan perbedaan nyata (a= 5%) 

Kesimpulan: 

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 Nugget Ayam dengan Lama 

Penyimpanan beku 1 hari 

Uji DMRT Organoleptik Rasa Nugget Ayam dengan Lama Penyimpanan 

Beku 1 hari 

Urutan dari Rerata 2 3 4 5 Notasi* 
Konsentrasi 

Gelatin 
4% 5,27 - - - - 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 0,28 049 0,61 b 

rp 2,77 2,92 3,02 3,09 
Rp 0,40 0,42 0 44 

--------------·~- L-.-..--------- --·---·----------- __ L ________ . _0,1.~ .. -
'------------~---·-

*huruf yang sarna menunjukkan tidak berbeda nyata 
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Lampiran 15. Data Basil Analisa Organoleptik Juicinesss Nugget Ayani 

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 
Gal at 447 1377,36 3,08 -· 
Total 449 1377,81 

F Httung < F Tabel t1dak menunJukkan perbedaan nyata (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 hari yang dihasilkan. 
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Lampiran 16. Data HasH Analisa Organoleptik Juicinesss Nugget Ayani 

dengan Konsentrasi Gelatin 5% dan Lama Penyimpanan 

Beku l, 14, dan 28 hari 

Anova Organoleptik Juici11.ess Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 5% 

dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari 

Sumber db JK KT F Hitung F Tabe1 
Varians 

Perlakuan 2 17,17 8,58 2,78 3,02 
Gelatin 
Gal at 447 1379,12 3,09 
Total 449 1396,29 

F Httung < F Tabel t1dak menunJukkan perbedaan nyata (a= 5%) 

Kesimpulan: 

Tidak ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang bcrbeda tcrhadap 

organoleptik juiciness nugget ayam dengan konsentrasi gelatin 5% dan lama 

penyimpanan beku 1, 14, dan 28 hari yang dihasilkan. 
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Lampiran 17. Data Basil Analisa Organoleptik Juicillesss Nugget Ayam 

dengan Konsentrasi Gelatin 6% dan Lama Penyimpanan 

Beku 1, 14, dan 28 hari 

Anova Organoleptik JuiciJtess 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 2,35 1,18 0,38 3,02 
Gelatin 
Gal at 447 1373,11 3,07 
Total 449 1375,46 

F HJtung < F Tabel t1dak menunJukkan perbedaan nyata (a= 5%) 

Kesimpulan: 

Tidak: ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap 

organoleptik juiciness nugget ayam dengan konsentrasi gelatin 6% dan lama 

penyimpanan beku 1, 14, dan 28 hari yang dihasilkan. 
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Lampiran 18. Data Basil AnaJisa Organoleptik Juiciflej'SS Nugget Ayam 

dengan Konsentrasi Gelatin 7% dan Lama Penyimpanan 

.Beku 1, 14, dan 28 hari 

Anova Organoleptik Juici11ess 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 
Gal at 447 1412,17 3,16 
Total 449 14!9,52 

F H1tung < F Tabel adak menunJukkan perbedaan nyata (a= 5%) 

Kesimpulan: 

Tidak ada pengaruh penambahan konscntrasi gelatin yang bcrbeda terhadap 

organoleptik juiciness nugget ayam dengan konsentrasi gelatin 7% dan lama 

penyimpanan beku I, 14, dan 28 hari yang dihasilkan. 
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Lampiran 19. Data Hasil Analisa Organoleptik Juiciness Nugget Ayani 

dengan Konsentrasi Gelatin 8% dan Lama Penyimpanan 

Beku 1, 14, dan 28 hari 

Anova Organoleptik JuiciJU!Ss Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 8% 

dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari 

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel 
Varian_s __ 

-~----- -·-------~~-~--
Pcrlakuan 2 8,38 4,19 1,32 3,02 
Gelatin 
Gal at 447 1417,39 3,17 
Total 449 1425,77 

F Hittmg < F Tabel tldak menunJukkan perbedaan nyata (a= 5%) 

Kesimpulan: 

Tidak ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap 

organoleptik juiciness nugget ayam den~:,>an 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 Pcnyimpanan Bcku 1, 14, dan 28 hari 

Sumber db JK KT F Hitung F Tabe1 
Varians 

Perlakuan 2 3,27 1,64 0,50 3,02 
Gelatin 
Gal at 447 1461,05 3,27 
Total 449 1464,32 

F H1tung < F Tabel tJdak menunJukkan perbedaan nyata (a= 5%) 

Kesimpulan: 

Tidak ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap 

organoleptik tekstur nugget ayam dengan konsentrasi gelatin 4% dan lama 

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



126 

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 
Ga1at 447 1366,92 3,06 
Total 449 1388,68 

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

Kesimpulan: 

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang bcrbcda terhadap 

organoleptik tekstur nugget ayam dengan konsentrasi gelatin 5% dan lama 

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

B. Hasil Uji DMRT Organoleptik Tckstur Nuggej Ayam dcngan Konscntrasi 

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

Uji DMRT Organoleptik Tckstur Nugget Ayam dengan Konscntrasi Gelatin 

5% dan Lama Pcnyimpanan Bcku 1, 14, dan 28 hari 

Urutan dari Rerata 2 3 Notasi* 
Konscntrasi 

Gelatin 
denganLama 
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 
rp 2,77 2,92 
Rp 0,40 0,42 

*hurufyang 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 F Tabel 
Varians 

Pcrlakuan 2 16,61 8,31 2,66 3,02 
Gelatin 
Gal at 447 1396,07 3,12 
Total 449 1412,69 

F H1tung < F Tabel tJdak menunJukkan perbedaan nyata (a= 5%) 

Kesimpulan: 

Tidak ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang bcrbeda terhadap 

organoleptik tckstur nugget ayam dengan konsentrasi gelatin 6% dan lama 

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

dengan Konsentrasi Gelatin 7% dan Lama Penyimpanan 

Bcku 1, 14, dan 28 hari 

Anova Organoleptik Tekstur Nugget Ayam dengan Konscntrasi Gelatin 7% 

dan Lama Pcnyimpanan Bcku 1, 14, dan 28 hari 

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel 
Varians 

Perlakuan 2 5,85 2,92 1,04 3,02 
Gelatin 
Gal at 447 1260,75 2,82 
Total 449 1266,60 

F H1tung < F Tabel tldak menu11Jukkan perbedaan nyata (a= 5%) 

Kesimpulan: 

Tidak ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang bcrbcda terhadap 

organoleptik tekstur nugget ayam dengan konsentrasi gelatin 7% dan lama 

penyimpanan beku 1, 14, dan 28 hari yang dihasilkan. 
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Lampiran 24. Data Hasil Analisa Organoleptik Tekstur Nugget Aya'm 

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 Bcku I, 14, dan 28 hari 

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel 
Varians 

Pcrlakuan 2 9,69 4,85 1,46 3,02 
Gelatin 
Gal at 447 1480,51 3,31 
Total 449 1490,20 

F H1tung < F Tabel t1dak menunjukkan perbedaan nyata (a= 5%) 

Kesimpulan: 

Tidak ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap 

organoleptik tekstur nugget 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 Ayatn 

dengan Konsentrasi Gelatin 4% dan Lama Penyimpanan Beku 

1, 14, dan 28 hari 

Anova Organolcptik Flavor Nugget Ayam dcngan Konscntrasi Gelatin 4% 

dan Lama Pcnyimpanan Bcku l, 14, dan 28 hari 

Sumber db JK KT F Hitung F Tabe1 
Varians 

Perlakuan 2 50,92 25,46 7,57 3,02 
Gelatin 
Galat 447 1504,26 3,37 
Total 449 1555,18 

~~~~---~--'----~~~----L-~ --
F Hitung > F Tabel menunjukkan perbedaan nyata (a= 5%) 

Kesimpulan: 

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang bcrbcda terhadap 

organoleptik flavor nugget 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 
denganLama 
Penyimpanan 
4%, 14 hari 4,72 - - a 
4%,28 hari 4,94 0,22 - a 
4%, 1 hari 5,52 0,58 0,80 b 

Rp 0,42 0,44 
Rp 

*hurufyang sama menunjukkan tJdak berbeda nyata 
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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 0 JK KT F Hitung F Tabel 
Varians 

Perlakuan 2 24,12 12,06 3,48 3,02 
Gelatin -" 
Gal at 447 1547,49 3,46 
Total 449 1571,61 

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

Kesimpulan: 

Ada pengaruh penambahan konscntrasi gelatin yang bcrbcda tcrhadap 

organoleptik flavor nugget ayam dengan konsentrasi gelatin 5% dan lama 

penyimpanan beku I, 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 llMRT 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 hari 4,94 0,22 - a 
5%, 1 hari 5,52 0,58 0,80 b 

rp 2,77 2,92 
Rp 0,42 0,44 

*hurufyang sama menunJukkan tJdak bcrbeda 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 Tabe1 
Varians 

Perlakuan 2 16,61 8,31 2,66 3,02 
Gelatin 
Gal at 447 1396,07 3,12 
Total 449 1412,69 

, c 

f· I II tung< I· fabcl t1dak mcnun_1ukkan pcrbcdaan nyata (u = 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 Penyitnpanan Beku 1, 14, 

dan 28 hari 

Anova Organoleptik Flavor Nugget Ayam dengan Konscntrasi 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 6,43 3,02 
Gelatin 
Gal at 447 1265,27 2,83 
Total 449 1301,65 

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

Kesimpulan: 

Ada pengaruh penambahan konscntrasi gelatin yang berbcda tcrhadap 

organo1eptik flavor nugget 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 Bcku 1, 14, dan 28 hari 

Uji DMRT Organoleptik Flavor Nugget Ayam tlengan Konsentrasi Gelatin 

7% dan Lama l'cnyimpanan Bcku I, 14, dan 28 hari 

Urutan dari Rerata 2 3 Notasi* 
Konsentrasi 

Gelatin . 
dengan Lama 
Penyimpanan 
7%, 14 hari 5,12 - - a 
7%,28 hari 5,38 0,26 - a 
7%, 1 hari 5,81 0,43 0,69 b 

rp 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 

Konscntrasi Gelatin 8% dan Lama Pcnyimpanan Bcku 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 
Gal at 447 1308,61 2,93 
Total 449 1313,07 

F Hitung < F Tabel t1dak menunjukkan perbedaan nyata (a= 5%) 

Kesimpulan: 

Tidak ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap 

organoleptik flavor nugget ayam dengan konsentrasi gelatin 8% dan lama 

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



I 
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Lampiran 30. Data Hasil Analisa Organoleptik Rasa Nugget Ayam dengan 

Konsentrasi Gelatin 4% dan Lama Penyimpanan Beku 1, 14, 

dan28hari 

An ova Organoleptik Rasa Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 4% dan 

Lama Penyimpanan Beku l, 14, dan 28 hari 

Sumber db JK KT I FHitung ) FTabel 
I I 

~ 

Varians i I 

Perlakuan I 2 55,00 I 27,50 6,87 3,02 
Gelatin ! 

I 

Gal at 447 1 1789,74 ' 4,00 I 
Total 449 1844,74 I 

F H1tung > F Tabel menunJukkan perbedaan nyata (a= 5%) 

Kesimpulan: 

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap 

organoleptik rasa nugget ayam dengan konsentrasi gelatin 4% dan lama 

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

B~ Basil · Uji DMRT Organoleptik Rasa Nugget· Ayam Konsentrasi Gelatin 

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

Uji DMRT Organoleptik Rasa Nugget A yam dengan Konsentrasi Gelatin 4% 

dan Lama Penyimpanan Beku 1,14, dan 28 hari 

j Urutan dari. \ Rerata j 2 II 3 I Notasi* I 
j Konsentrasi I 
I Gelatin 

I I 1 dengan Lama 
I Penyimpanan I 

l 4%,28 hari 4,53 - - a 
L 4%, 14 hari ' 4,71 0,18 - a 
' 4%, l hari 5,34 0,64 0,81 b ' I 
' 2,77 2,92 i rp 
I Rp 0,45 0,48 

*huruf yang sama menutlJukkan ndak berbeda nyata 

I 

I 
I 
' 
l 
l 
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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 Konscntrasi Gelatin 5% dan 

Lama Penyimpanan Bcku 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 (a= 5%) 

Kesimpulan: 

Ada pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang bcrbeda terhadap 

organoleptik rasa nugget 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 Pcnyimpanan Bcku 1, 14, dan 28 hari 

Urutan dari Rerata 2 3 Notasi* 
Konsentrasi . 

Gelatin 
dengan Lama 
Penyimpanan 
5%, 14 hari 4,73 - - a 
5%,28 hari 4,88 0,15 - a 
5%, I hari 5,64 0,76 0,91 b 

rp 2,77 2,92 
Rp 0,45 0,48 

*hurufyang sama menunJukk:an tidak berbeda nyata 
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Lampiran 32. Data Hasil Analisa Organolcptik Rasa Nugget Ayam dcngan 

Konscntrasi Gelatin 6% dan Lama Penylmpanan Bcku 1, 14, 

dan 28 hari 

An ova Organolcptik Rasa Nugget Ayam dcngan Konscntrasi Gelatin 6% dan 

Lama Pcnyimpanan Bcku 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 
Gal at 447 1550,60 3,47 
Total 449 1595,91 

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

Kesimpulan: 

Ada pengaruh pcnambahan 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 Organolcptik Rasa Nugget Ayam Konscntrasi Gelatin 

6% dan Lama Pcnyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari 

Uji DMRT Organolcptik Rasa Nugget Ayam dengan Konscntrasi Gelatin 6% 

dan Lama J>cnyimpanan Bcku 1, 14, dan 28 hari 

Urutan dari Rerata 2 3 Notasi~ 

Konsentrasi 
Gelatin 

denganLama 
Penyimpanan 
6%,28 hari 5,06 - - a 
6%, 14 hari 5,17 0,1 1 - a 
6%, 1 hari 5,78 0,61 0,72 b 

rp 2,77 2,92 
Rp 0,42 0,44 

*hurufyang sama menunjukkan tidak berbeda nyata 
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Lampiran 33. Data Hasil Analisa Organoleptik_Rasa Nugget 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 
Gal at 447 1463,56 3,27 
Total 449 1509,26 

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

Kesimpulan: 

Ada pcngaruh pcnambahan konscntrasi gelatin yang berbeda terhadap 

organoleptik rasa nugget ayam dengan konsentrasi gelatin 7% dan lama 

penyimpanan beku I, 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"' 
Konscntrasi 

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 

rp 2,77 2,92 
Rp 0,41 0,43 

*hurufyang sama menunjukkan hdak 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 Nugget Ayam dengan Konsentrasi Gelatin 8% dan 

Lama Penyimpanan Beku 1, 14, dan 28 hari 

Sumber db JK KT F Hitung F Tabel 
Varians 

Pcrlakuan 2 11,65 5,82 I ,67 3,02 
Gelatin 
Gal at 447 1560,38 3,49 
Total 449 1572,03 

F I1Itung < F Tabcl ttdak mcnu11Jukkan pcrbedaan nyata (a= 5%) 

Kesimpulan: 

Tidak ada pengaruh pcnambahan konscntrasi gelatin yang bcrbcda tcrhadap 

organoleptik rasa nugget ayam dengan konsentrasi gelatin 8% dan lama 

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



Lampiran 8. Basil Perhitungan Pemilihan Perlakuan Terbaik 

No Varia bel BV 
(%) na 

I. Organoleptik Juiciness 20 6,80 

2. Organoleptik Tekstur 20 6,89 

3. Organoleptik Flavor 10 7,32 

4. Organo1eptik Rasa 10 7,17 

5. TPA-Cohesiveness 10 6,62 

6. TPA-Hardness 10 4,11 

7. Water Holding 10 7.38 
Capacity 

8. Kadar Air 10 7,42 

Total Nilai Akhir 
- -

Keterangan: BV = Bobot Variabel (%) 
na = nilai atau skor 
nav = nilai x bobot variabel 
PI = konsentrasi gelatin 4% 
P2 = konsentrasi gelatin 5% 
P3 = konsentrasi gelatin 6% 
P4 = konsentrasi gelatin 7% 
PS = konsentrasi gelatin 8% 

PI P2 
Nav na 
136 7,40 

137,80 7,81 

73,20 7,38 

71,70 7,62 

66,20 7,19 

41,10 5,18 

73,80 7,57 

74,20 7,51 

_6,74 
- -

7,29 

P3 P4 P5 
nav na nav na nav na nav 
148 7,59 151,80 8 160 7,43 148,60 

156.20 7,94 158,80 8 !60 7,37 147,40 

73.80 7,86 78,60 8 80 7,83 78,30 

76,20 8 80 7,89 78,90 7,33 73,30 

71.90 7,41 74,10 7,63 76,30 8 80 

51.80 6,05 60,50 7,28 72,80 8 80 

75.70 7,71 77,10 7,75 77,50 8 80 

75,10 7,61 76,10 7,78 77,80 8 80 

7,5] -
- -

7,83 
-

7,~8. 

14Q 
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Perhitungan penentuan perlakuan · terbaik meliputi na dan nav sesua1 

dengan parameter berikut ini: 

Cara perhitungan: 

Rumus: na = Jumlah parameter- [{( nilai terbaik- nilai perlakuan) I nilai 

tcrbaik} x jumlah parameter] 

nav =basil na x bobot varia bel 

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 PI (Konsentrasi Gelatin 4%) 

na = 8- { ((5,48- 4,66) I 5,48) x 8} = 6,80 

nav = 6,80 x 20 = 136,00 

Perlakuan P2 (Konsentrasi Gelatin 5%) 

na = 8- { ((5,48- 5,07) I 5,48) x 8} = 7,40 

nav = 7,40 x 20 = 148,00 

Perlakuan P3 (Konsentrasi Gelatin 6%) 

na = 8- {((5,48- 5,20) I 5,48) x 8} = 7,59 

nav = 7,59 x 20 = 151,80 

Pcrlakuan P4 (Konsentrasi Gelatin 7%) 

na = 8- { ((5,48- 5,48) I 5,48) x 8} = 8,00 

nav = 8,00 x 20 = 16o;oo 
Perlakuan P5 (Konscntrasi Gelatin 8%) 

na = 8- { ((5,48- 5,09) I 5,48) x 8} = 7,43 

nav = 7,43 x 20 = 148,60 

2. Organoleptik Tekstur 

Hasil perlakuan yang tcrbaik pada pcrlakuan P4 (Konscntrasi Gelatin 7%) 

sehingga faktor ini mcndapat nilai na = 8 dan bila dikalikan dcngan bobot 



142 

variabelnya akan menghasilkan nav = 8 x 20 = 160. Nilai na dan nav 

faktor lain dapat dihitung dengan cara sebagai bcrikut: 

Perlakuan P1 (Konsentrasi Gelatin 4%) 

na = 8 ~ {((5,54 ~ 4,77) I 5,54) x 8} = 6,89 

nav = 6,89 x 20 = 137,80 

Perlakuan P2 (Konsentrasi Gelatin 5%) 

na = 8 ~ {((5,54 ~ 5,41) I 5,54) x 8} = 7,81 

nav = 7,81 x 20 = 156,20 

Per1akuan P3 (Konsentrasi Gelatin 6%) 

na = 8 ~ {((5,54 ~ 5,50) I 5,54) x 8} = 7,94 

nav = 7,94 x 20 = 158,80 

Perlakuan P4 (Konscntrasi Gelatin 7%) 

na = 8 ~ {((5,54 ~ 5,54) I 5,54) x 8} = 8,00 

nav = 8,00 x 20 = 160,00 

Perlakuan P5 (Konsentrasi Gelatin 8%) 

na = 8 ~ {((5,54 ~ 5,10) I 5,54) x 8} = 7,37 

nav = 7,37 x 20 = 147,40 

3. Organoleptik Flavor 

Hasi1 per1akuan 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 I 0 = 80. Nilai na dan nav faktor 

lain dapat dihitung dengan cara sebagai berikut: 

Perlakuan PI (Konsentrasi Gelatin 4%) 

na = 8 ~ { ((5,68 ~ 5,20) I 5,68) x 8} = 7,32 

nav = 7,32 x 10 = 73,20 

Perlakuan P2 (Konsentrasi Gelatin 5%) 

na = 8 ~ {((5,68 ~ 5,24) I 5,68) x 8} = 7,38 

nav = 7,38 x 10 = 73,80 
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Perlakuan P3 (Konsentrasi Gelatin 6%) 

na = 8- {((5,68- 5,58) I 5,68) x 8} = 7,86 

nav = 7,86 x 10 = 78,60 

Perlakuan P4 (Konsentrasi Gelatin 7%) 

na = 8- { ((5,68- 5,68) I 5,68) x 8} = 8,00 

nav = 8,00 x 10 = 80,00 

Perlakuan P5 (Konsentrasi Gelatin 8%) 

na = 8- {((5,68- 5,56) I 5,68) x 8} = 7,83 

nav = 7,83 x 10 = 78,30 

4. Organoleptik Rasa 

Hasil perlakuan yang terbaik pada perlakuan P3 (Konsentrasi Gelatin 6%) 

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

variabclnya akan mcnghasilkan nav = 8 x 10 = 80. Nilai na dan nav faktor 

lain dapat dihitung dengan cara sebagai berikut: 

Perlakuan Pl (Konsentrasi Gelatin 4%) 

na = 8- {((5,88- 5,27) I 5,88) x 8} = 7,17 

nav=7,17x 10 ::'. 71,70 

Perlakuan P2 (Konsentrasi Gelatin 5%) 

na = 8- {((5,88- 5,60) I 5,88) x 8} = 7,62 

nav = 7,62 x 10 = 76,20 

Perlakuan P3 (Konsentrasi Gelatin 6%) 

na = 8- {((5,88- 5,88) I 5,88) x 8} = 8,00 

nav = 8,00 x 10 = 80,00 

Perlakuan P4 (Konsentrasi Gelatin 7%) 

na = 8- { ((5,88- 5,80) I 5,88) x 8} = 7,89 

nav = 7,89 x 10 = 78,90 

Perlakuan P5 (Konsentrasi Gelatin 8%) 

na = 8- { ((5,88- 5,39) I 5,88) x 8} = 7,33 

nav = 7,33 x 10 = 73,30 
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5. TPA-Cohesiveness 

Basil pcrlakuan yang tcrbaik pada pcrlakuan P5 (Konscntrasi 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 PI (Konsentrasi Gelatin 4%) 

na = 8- {((47,61- 39,38) I 47,6!) x 8} = 6,62 

nav = 6,62 x 10 =.66,20 

Perlakuan P2 (Konsentrasi Gelatin 5%) 

na =8-{((47,61-42,80)147,61)x8}=7,19 

nav=7,19x10 = 71,90 

Perlakuan P3 (Konscntrasi Gelatin 6%) 

na = 8- {((47,61- 44,08) I 47,61) x-8} = 7,41 

nav = 7,41 x 10 =74,10 

Perlakuan P4 (Konsentrasi Gelatin 7%) 

na = 8- {((47,61- 45,41) I 47,61) x 8} = 7,63 

nav = 7,63 x 10 = 76,30 

Perlakuan P5 (Konsentrasi Gelatin 8%) 

na = 8- {((47,61-47,61) I 47,61) x 8} = 8,00 

nav = 8,00 x 10 = 80,00 

6. TPA-l!ardness 

Hasil perlakuan yang terbaik pada perlakuan P5 (Konsentrasi Gelatin 8%) 

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

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

lain dapat dihitung dengan cara scbagai berikut: 

Perlakuan PI (Konsentrasi Gelatin 4%) 

na = 8- {((18,38- 9,45) I 18,38) x 8} = 4,11 

nav=4,llxl0 = 41,10 
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Perlakuan P2 (Konsentrasi Gelatin 5%) 

na = 8- {((18,38 -11,91) I 18,38) x 8} = 5,18 

nav = 5,18 x 10 = 51,80 

Perlakuan P3 (Konsentrasi Gelatin 6%) 

na = 8- {((18,38- 13,91) I 18,38) x 8} = 6,05 

nav = 6,05 x 10 = 60,50 

Perlakuan P4 (Konsentrasi Gelatin 7%) 

na = 8- {((18,38 -16,72) I 18,38) x 8} = 7,28 

nav = 7,28 x 10 = 72,80 

Perlakuan P5 (Konsentrasi Gelatin 8%) 

na = 8- {((18,38 -18,38) I 18,38) x 8} = 8,00 

nav = 8,00 x 10 = 80,00 

7. Water Holding Capacity 

Hasil perlakuan yang terbaik pada perlakuan P5 (Konsentrasi Gelatin 8%) 

sehingga faktor ini mendapat ni1ai na = 8 dan bi1a dika1ikan dengan bobot 

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

lain dapat dihitung dcngan cara sebagai berikut: 

Perlakuan P1 (Konsentrasi Gelatin 4%) 

na = 8- {((4,49- 4,14) I 4,49) x 8} = 7,38 

nav = 7,38 x 10 = 73,80 

Perlakuan P2 (Konsentrasi Gelatin 5%) 

na = 8- { (( 4,49- 4,25) I 4,49) x 8} = 7,57 

nav = 7,57 x 10 = 75,70 

Perlakuan P3 (Konsentrasi Gelatin 6%) 

na = 8- {((4,49- 4,33) I 4,49) x 8} = 7,71 

nav = 7,71 x 10 = 77,10 

Perlakuan P4 (Konsentrasi Gelatin 7%) 

na = 8- {((4,49- 4,35) I 4,49) x 8} = 7,75 

nav = 7,75 x 10 = 77,50 
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Perlakuan P5 (Konsentrasi Gelatin 8%) 

na = 8- { ((4,49- 4,49) I 4,49) x 8} = 8,00 

nav = 8,00 x 10 = 80,00 

8. Kadar Air 

Hasil perlakuan yang terbaik pada perlakuan P5 (Konscntrasi Gelatin 8%) 

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

variabelnya akan menghasilkan nav = 8 x 1 0 = 80. Nilai na dan nav faktor 

lain dapat dihitung dengan cara sebagai berikut: 

Perlakuan P1 (Konsentrasi Gelatin 4%) 

na = 8- {((54,52- 50,56) I 54,52) x 8} = 7,42 

nav = 7,42 x 10 = 74,20 

Perlakuan P2 (Konsentrasi Gelatin 5%) 

na = 8- {((54,52- 51,17) I 54,52) x 8} = 7,51 

nav=7,51 x 10 = 75,10 

Perlakuan P3 (Konsentrasi Gelatin 6%) 

na = 8- {((54,52- 51,84) I 54,52) x 8} = 7,61 

nav=7,61 x 10 = 76,10 

Perlakuan P4 (Konsentrasi Gelatin 7%) 

na = 8- {((54,52- 53,00) I 54,52) x 8} = 7,78 

nav = 7,78 x 10 = 77,80 

Perlakuan P5 (Konsentrasi Gelatin 8%) 

na = 8- {((54,52- 54,52) I 54,52) x 8} = 8,00 

nav = 8,00 x 10 = 80,00 



Perhitungan Nilai Akhir 

R 
(navl + nav2 + nav1 + nav4 + ... + navl1)masin g- masin gperlukw . .m 

umus=~--------------------~-----------

100 

PI = 136,00 + 137,80 + 73,20 + 71,70 + 66,20 + 41,10 + 73,80 + 74,20 = 
6 74 

100 , 

p
2 

= 148,00 + 156,20 + 73,80 + 76,20 + 71,90 + 51,80 + 75,70 + 75,10 = 
7 29 

100 , 

p
3 

= 151,80 + 158,80 + 78,60 + 80,00 + 74,10 + 60,50 + 77,10 + 76,10 = 
7 57 100 . , 

p
4 

= 160,00 + 160,00 + 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 = 
7 68 

100 , 

147 
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Jampiran 36. Gam bar Tabap Proses Pembuatan Nugget Ayam 

Gambar 36.1 Sortasi Daging A yam 

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

Gambar 36.3 Pencampuran (tepung terigu, tepung ganyong, garam, merica, STPP) 
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Gambar 36.4 Persiapan Proses Penggilingan 

Gambar 36.5 Daging A yam Siap Untuk Digiling 

Gambar 36.6 Proses Pemanasan Air sampai ± 60T 
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Gambar 36.7 Proses Gelatin Dilarutkan 

Gambar 36.8 Pencampuran Gelatin yang Telah Dilarutkan dengan Daging A yam Siap untuk 
Digiling 

\ .· 

·/ 
Gambar 36.9 Proses Penggilingan 
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Gam bar 36.10 Pencampuran Bawang Putih 

Gambar 36.11 Adonan Siap untuk Dicetak 

Gambar 36.12 Proses Pencetakan 



152 

Gam bar 36.13 Coating I ( Putih Telur) 

Gambar 36.14 Coating II ( Tepung Roti) 
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Gambar 36.15 Nugget Ayam Siap untuk Proses Pembekuan 

Gambar 36.16 Nugget Ayam Siap untuk Proses Penggorengan 




