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RINGKASAN 

Nugget merupakan salah satu proses pengolahan daging yang 
menggunakan metode restrukturisasi. Kualitas nugget ditentukan oleh 
kemampuan saling mengikat antara potongan-potongan daging dan bahan-bahan 
lain yang ditambahkan sehingga membentuk tekstur yang kompak. Pada 
umumnya, pembuatan nugget menggunakan cara hot set technology. Akan tetapi, 
cara hot set technology ini dapat menyebabkan diskolorisasi, ketengikan serta 
Warmed-Over Flavor (WOF) sehingga nugget kurang disukai oleh konsumen. 
Untuk mengatasi hal tersebut dapat digunakan cara cold-set technology, namun 
perlu penambahan bahan pengikat. 

Salah satu bahan pengikat yang dapat ditambahkan adalah gelatin sebab 
gelatin dapat bekerja pada kondisi suhu rendah (O"C-5"C) sehingga perekatan 
potongan-potongan daging terjadi saat nugget tersebut didinginkan. STPP yang 
digunakan pada cara hot set technology masih dibutuhkan pada cold set 
technology sebagai bahan yang dapat meningkatkan WHC. Pengkombinasian 
STPP dan gelatin diharapkan dapat menghasilkan nugget yang mempunyai 
tekstur yang kompak dan juiciness yang haik. 

Karya ilmiah ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh interaksi STPP dan 
gelatin terhadap sifat fisikokirnia dan organoleptik. Selain itu, juga untuk 
menentukan kombinasi STPP dan gelatin yang terbaik. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Faktorial dengan 
dasar Rancangan Acak Kelompok. Dua faktor yang diteliti yaitu faktor 
konsentrasi STPP (S) (0%; 0,15%; 0,30%) dan faktor konsentrasi gelatin (G) (0%, 
2%, 4%). Data-data yang diperoleh diolah dengan uji Anava dan dilanjutkan 
dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan (DMRT) hila ada perbedaan pada basil 
Anava. Untuk pemilihan kombinasi perlakuan yang terbaik dilakukan uji 
pembobotan/uji efektivitas. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi perlakuan STPP dan gelatin 
berpengaruh nyata (a = 5%) terhadap organoleptik tekstur dan juiciness, 
sedangkan perlakuan gelatin berpengaruh nyata terhadap kadar air dan kekerasan 
(hardness). Akan tetapi, perlakuan STPP, gelatin dan interaksi keduanya tidak. 
memberikan pengaruh nyata terhadap WHC, kadar lemak, dan kekompakan 
(cohesiveness). Kombinasi STPP 0% dan gelatin 4% mcrupakan perlakuan terbaik. 

Kata kunci: ayam, nugget, STPP, gelatin, bahan pengikat 



A Study on the Effect of Sodium Trypolyphosphate (STPP) and Gelatin to 
the Physicochemical and Sensory Characteristic of Chicken Nuggets 

Yusttina Veronica 

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

-----------ABSTRACT-----------
A Randomized Factorial Design experiment was used to investigate 

whether the addition of STPP and/or gelatin affected the physicochemical and 
sensory characteristics of chicken nuggets. A STPP level of 0%, 0.15%, and 
0.30% combined with three levels of gelatin concentration of 0%, 2%, and 4% 
were used in this study. Parameters of interest observed including moisture 
content; water holding capacity; textural profile analysis of hardness and 
cohesiveness; fat content; and consumer acceptance in texture and juiciness of 
chicken nuggets produced. All data has been analyzed with ANOV A test, 
continued with Duncan's Multiple Range Test (DMRT}, and to get the best 
treatment by using Effectiveness Index. Significant differences (a== 5%) among 
treatments were noted. Chicken nuggets without STPP and gelatin 4% is the best 
result. 

Keywords: chicken, nuggets, STPP, gelatin, binder 
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