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RINGKASAN 

Nugget merupakan salah satu contoh proses pengolahan daging yang 
menggunakan teknologi restrukturisasi. Faktor yang mempengaruhi keberhasilan 
produk nugget dititikberatkan pada kemampuan pent,>ikatan antar partikel daging 
dan antara partikel daging dengan bahan-bahan lain yang ditambahkan. 
Kemampuan pengikatan ini dipengaruhi oleh teknik produksi nugget yang 
diterapkan, selain jenis bahan pengikat (binder) yang digunakan. Pembuatan 
nugget pada umumnya menggunakan hot-set binding technology. Namun metode 
ini memiliki kekurangan, yaitu dapat menyebabkan diskolorisasi, ketengikan serta 
Warmed-Over Flavor (WOF). Untuk mengatasi masalah tersebut maka digunakan 
metode cold-set binding technolo&_>y. 

Pada metode cold-set binding technology dibutuhkan binder yang dapat 
bekerja pada suhu rendah untuk merekatkan cacahan daging pada saat 
didinginkan. Bahan pengikat yang akan digunakan adalah gelatin tipe B yang 
berasal dari sapi yang bersifat sebagai binder pada suhu 0-5°C. Penyimpanan 
beku biasanya dilakukan selama 24 jam sebelum proses penggorengan pada 
nugget. Akan tetapi di pasaran nugget dibiarkan lebih dari 24 jam pada suhu 
pembekuan. Karya ilmiah ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan 
konsentrasi gelatin yang berbeda dan mengetahui trend (kecenderungan) sifat 
fisikokimia dan organoleptik nugget ayam setelah lama penyimpanan. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Non Faktorial 
dengan dasar Rancangan Acak Kelompok. Faktor yang diteliti yaitu faktor 
konsentrasi gelatin (4%,5%,6%,7%,8%). Data yang diperoleh dari basil 
pengamatan pengaruh konsentrasi gelatin dianalisa secara statistik dengan Uji 
Anava untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan antara perlakuan tersebut. 
Apabila ada perbedaan, dilanjutkan dengan Uji Beda Jarak Nyata Duncan 
(DMRT) untuk mengetahui perlakuan mana yang berbcda. Pemilihan perlakuan 
yang tcrbaik djlakukan dcngan Uji Pembobotan. Dilakukan juga pengamatan 
trend karakteristik mutu nugget ayarn, yaitu WHC, kadar air, tekstur, dan uji 
organoleptik (/uicy/rasa!t1avor/tekstur) setelah lama penyimpanan: 1, 14, 28 hari. 

Hasil penelitian menuftiukkan bahwa perlakuan gelatin memberikan 
pengaruh yang signifikan terhadap kadar air dan WHC nugget ayam mentah dan 
matang, cohesiveness dan hardness nugget ayarn mentah, dan organoleptik 
juiciness, flavor, tekstur, rasa nugget ayam. Pengamatan trend terhadap 
organoleptik flavor, tekstur, rasa untuk tiap konsentrasi gelatin dengan lama 
penyimpanan bcku I, 14, dan 28 hari menunjukkan pengaruh yang signifikan 
kecuali pada juiciness. Tingkat penerimaan konsumen terhadap nugget ayam 
dengan lama penyimpanan beku 1, 14, dan 28 hari dari segijuiciness dan tekstur 
dapat diterima dengan baik sedangkan dari segi flavor dan rasa cenderung 
memilih nugget ayam dengan lama penyimpanan beku 1 hari. Perlakuan terbaik 
nugget ayam dalam penelitian adalah perlakuan gelatin dengan konsentrasi 7%. 



Effect of Gelatin as Binder to the Physicochemical and Sensory 
Characteristic of Chicken Nuggets Using Cold-Set Binding Technology 

Feny Agostini 

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

--------------------ABSTRACT---------------------
Chicken nuggets belongs to restructured meat products. The quality of 

chicken nuggets depends on the ability of binding agent to hold all components of 
the product, and the technology which is used. 

The objectives of this research were to learn the effect of gelatin as binder 
to the physicochemical and sensory characteristics of chicken nuggets using cold
set binding technology. 

A Randomized Factorial Design with single factor has been determined 
and with five levels of concentration i.e. 4%, 5%, 6%, 7%, and 8%, respectively. 
All products were kept at freeze temperature (-2o·q for 1, 14, and 28 days, 
respectively. All parameters included moisture content, water holding capacity 
(WHC), Texture Profile Analysis (hardness and cohesivenessO, and sensory 
evaluation (juiciness, texture, flavor, and taste) were analyzed statically using 
ANOV A and Duncan's Multiple Range Test (DMRT). The level of significant 
was set atpS(J.05. 

The research result showed that 7% gelatin was the best treatment and 
acceptable after I, 14, and28 days storage, except juiciness. 

Keyword: chicken nuggets, gelatin, binder, cold-set binding technology 
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