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RINGKASAN

Nugget merupakan salah satu produk dari restructured meat. Nugget
biasanya dibuat dari daging sapi dan daging ayam. Selain itu nugges juga dapat
dibuat dari daging babi. Kualitas nugger babi ditentukan oleh pembentukan
struktur daging yang kompak, saling melekat satu sama lain. Oleh karena itu perlu
adanya penambahan filler dan binder.

Filler yang digunakan dalam penelitian ini adalah 40% tepung terigu dan
60% tepung ganyong. Penambahan filler berperan dalam pengikatan sejumlah air
dan pembentukan gel sehingga menghasilkan tekstur yang kompak dan tidak
mudah pecah. Sedangkan binder yang digunakan adalah gelatin dengan metode
cold-set binding technology. Gelatin merupakan golongan hidrokoloid dan
pembentukan gelnya termasuk dalam thermally set-gels karena dipengaruhi oleh
suhu. Keuntungan pembentukan gel dengan pengaruh suhu adalah tidak
diperlukannya pengontrolan yang ketat terhadap kondisi lingkungan karena gel
pasti akan terbentuk jika suhu yang diperlukan dapat dipenuhi. Penelitian ini
menggunakan metode cold-set binding technology karena metode ini dapat
mencegah diskolorisasi pada daging, ketengikan, dan warmed over flavor.

Karya ilmiah imi bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan
konsentrasi gelatin yang berbeda terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik
nuggel babi yang dihasilkan.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
Non Faktorial dengan 1 faktor yaitu faktor gelatin (4%, 5%, 6%, 7%, 8%) dengan
lima kali ulangan. Data yang diperoleh dianalisa dengan uji Anava dan
dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan (DMRT) bila ada perbedaan
pada hasil Anava. Pemilihan perlakuan yang terbaik dilakukan uji pembobotan.
Pada penelitian ini juga dilakukan pengamatan terhadap organoleptik nugget babi
yang dihasilkan setelah penyimpanan beku selama 1 hari, 14 hari, 28 hari.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan konsentrasi
gelatin pada nugget babi menunjukkan adanya pengaruh yang signifikan terhadap
kadar air, WHC, hardness, cohesiveness baik dengan lama penyimpanan beku (-
20°C) | hari, 14 hari, dan 28 hari, serta organoleptik tekstur. Sedangkan
derajat/tingkat kesukaan terhadap rasa, juiciness, dan flavor tidak memberikan
pengaruh nyata.




Effects of Gelatin as Binder to The Physicochemical and Sensory
Characteristic of Pork Nuggets

Serly Chandra Wijaya

Faculty of Agricultural Technology, Department of Food Technology and
Nutrition, Widya Mandala Surabaya Catholic University

ABSTRACT

Pork nugget is a restructured meat product which is prepared with filler,
binder, spices, batter and breader, and cooked through deep-[rying. The quality of
pork nugget is determined by the formation of compact structure of all
components.

Wheat {lour and “ganyong’ flour were used as filler in a fix proportion,
1.e. 40% wheat flour and 60% “ganvong’ flour, whereas gelatin was used as
binder. Pork nugget has been processed through cold-set binding technology
method. The objectives of this research were to learn to effect gelatin of different
concentration to the physicochemical and sensory characteristic of pork nuggets.

A Randomized Block Design has been determined with single factor ie.
the concentration of gelatin which consist of five levels: 4%, 5%, 6%, 7%, and
8%. respectively. All data have been analyzed statistically using ANOVA and
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT), and the level of significance was set at
p=0.03.

The research results showed that addition of different concentration of
gelatin were significantly different 1o Water Holding Capacity (WHC), moisture
content, hardness, cohesiveness, and texture sensory characteristic. And sensory

characteristic such as while taste, juiciness, and flavor showed not significantly
different.

Kev words: pork nugget, restructured meat, binder, gelatin
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