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RINGKASAN

Meat nuggets merupakan produk olahan daging sapi menggunakan
teknologi restrukturisasi dengan memanfaatkan potongan-potongan daging sapi
yang relatif kecil dan tidak beraturan dengan melekatkan kembali menjadi ukuran
yang lebih besar serta dibantu bahan pengikat. Konsumsi daging sapi di
masyarakat Indonesia semakin meningkat seiring peningkatan konsumsi daging
scbesar 21% per tahun.

Permasalahan yang timbul dalam pembuatan produk olahan meat nuggets
adalah sap1 yang baru dipotong dagingnya masih dalam kondisi lemas, liat, merah
cerah, cemerlang dan bau hampir netral yang menyebabkan jika diolah teksturnya
liat, rasa dan aroma belum berkembang sehingga kurang lezat. Cara untuk dapat
mengontrol hasil olahan seperti yang diinginkan dapat dilakukan pelayuan dan
comminution (pengecilan ukuran). Lama pelayaun dan model pengecilan ukuran
(penggilngan) daging sapi dalam proses pengolahan meat nuggets dapat
mempengaruhi sifat fisik dan organoleptik meat nuggets yang dihasilkan.

Penelitian i bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama pelayuan dan
penggilingan daging sapi serta mendapatkan kombinasi perlakuan yang tepat agar
dihasilkan meat nugget yang mempunyai mutu fisik dan organoleptik paling baik.

Penelitian dilakukan menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial.
Hasil penelitian disusun dalam tabel, dianalisa varian dan diuji regresi. Kemudian
dimuat dalam diagram histogram dan grafik model regresi untuk kemudian
dunterpretasikan sesuai dengan hasil pengamatan yang ada. Perlakuan yang
dilakukan ada 10 macam yang terdiri dari 2 faktor yaitu faktor lama pelayuan (A)
ada 5 level (5 jam, 10 jam, 15 jam, 20 jam, 25 jam) dan faktor model penggilingan
(B) ada 2 level (giling kasar dan giling halus).

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa lama pelayuan memberikan
perbedaan sangat nyata pada taraf 1% untuk tekstur, warna, aroma, fisik tekstur,
fisik warna dan taraf 5% untuk rasa artinya lama pelayuan berpengaruh terhadap
tekstur, warna, aroma dan rasa meat nuggets. Besarnya pengaruh ditunjukkan
dengan besarnya koefisien determinan (R). Besarnya pengaruh tersebut pada
giling kasar yaitu tekstur 99,19%, warna 82,95%, rasa 92,63%, aroma 93,73%,
fisik tekstur 99,12% dan fisik warna 78,31%. Sedangkan giling halus yaitu tekstur
97.95%, warna 92,57%, rasa 21,05%, aroma 59,37%, fisik tekstur 99,72%, dan
fistk warna 97,49%. Model penggilingan memberikan perbedaan sangat nyata
pada taraf 1% untuk tekstur, warna dan keseluruhan, artinya model penggilingan
memberikan pengaruh besar pada tektur, warna dan keseluruhan meat nuggets.

Daging yang dilayukan selama 20 jam dengan digiling secara halus
memberikan nilai mutu fisik dan organoleptik paling tinggi terhadap meat nuggets
yang dihasilkan.
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1.1 Latar Bélakang

Pergeseran taraf hidup yang terus meningkat mengakibatkan perubahan
gaya hidup termasuk apa yang mereka konsumsi. Hal ini menyebabkan produksi
daging yang lebih banyak dan lebih baik, dan preservasi lebih efektif merupakan
isu penting. Oleh karena itu peningkatan perhatian sedang ditujukan pada potensi
hewan pedaging vang belum begitu banyak dieksploitasi sampai sekarang untuk
aneka ragam konsumsi.

Di Indonesia konsumsi daging sapi semakin meningkat sesuai dengan
pendapatan perkapita masyarakat. Dari data statistik (sumber GINSI, 1996)
menyatakan bahwa peningkatan pendapatan perkapita sebesar 8,45 % per tahun
memberikan dampak pemingkatan konsumsi daging sebesar 21% per tahun.
Kebutuhan daging sapi pada tahun 1995 telah mencapai 404.000 ton, sedangkan
produksi daging secara nasional hanya 338.400 ton sehingga masih terdapat
kekurangan suplai yang diatasi dengan cara mengimpor. Sampai dengan tahun

1995 permintaan daging sapi impor naik rata-rata 50 % (Internet-on line, 2002).

Konsumsi Daging Per Kapita
(dalam Kg)
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Gambar 1. Grafik Peningkatan Konsumsi Daging Sapi Periode 1989 - 1997
Sumber : Bank Indonesia (2002) dalam Internet-on line, 2002

Melihat kebutuhan daging sapi pada tahun 1995 dan peningkatan
konsumsi daging rata-rata maka kebutuhan daging sapi ditahun-tahun mendatang

dapat ditunjukkan pada grafik berikut.
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Gambar 2. Grafik Proyeksi Kebutuhan Daging Sapi

Sumber : Bank Indonesia (2002) dalam Internet-on line, 2002,

2

Pada tahun 2000, Indonesia mengalami kenaikan produksi daging sapi

sebesar 1358 %.

Tabel 1. Data Produksi Sapi pada Tahun 1999 — 2000 (000 ton)

No. Propinsi
1999 2000 *)
1 Aceh D7 3 5,957
2 Sumut 6,637 6,670
3 Sumbar 9284 9,387
4 Riau 3.826 3,883
5 DKI Jakarta 21,838 21,402
6 Jabar 57913 65,136
z Jateng 39,351 43,936
8 Jatim 72,960 99,689
9 Bali 7.228 8,012
10  NTB 7.988 8,148
Indonesia 308,767 350,707

Keterangan : *) Angka Sementara

Sumber : Departemen Peternakan dalam Internet-on line, 2003.

Berdasarkan hal diatas sudah selayaknya kita mengembangkan daging sapi

menjadi olahan yang bervariasi. Fachruddin (1997), dengan berbagai cara

pengolahan, satu jenis bahan baku dapat dibuat berbagai jenis produk.

Diversifikasi produk olahan akan memberikan alternatif produk dalam berbagai

bentuk. Kandungan gizi vang paling penting dari daging sapi adalah protein dan
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lemak. Setiap 100 gr daging sapi mengaridung protein 19 gr, lemak 14 gr, kalsium
L'l mg, fosfor 170 mg, besi (Fe) 2,8 mg, dan 207 kalori.

Nuggets merupakan produk olahan dengan teknologi sederhana yang
selama ini hanya berorientasi pada unggas. Dari sinilah akhirnya timbul pemikiran
untuk mengembangkan suatu produk dari daging sapi dengan prinsip restructured
meat yaitu penghancuran daging menjadi partikel-partikel kecil yang selanjutnya
disusun kembali dengan bantuan bahan pengikat menjadi ukuran vang lebih besar
(meat nuggets).

Hewan setelah disembelih, kepala dan kakinya dipotong, kemudian
dikuliti serta dikeluarkan isi perutnya yang berupa usus, hati. ginjal, paru-paru dan
jantung disebut karkas. Karkas selanjutnya dilayukan sebelum dipotong-potong
atau diambil dagingnya. Pelayuan dikerjakan dengan menyimpan beberapa saat.
Yang paling baik pelayuan dikerjakan pada suhu sedikit lebih rendah dari suhu
kamar. Lamanya pelayuan bervariasi tergantung jenis karkasnya. Karkas unggas
hampir tidak pernah dilayukan karena selama perlakuan-perlakuan sebelum
pengolahan sudah terjadi pelayuan tersebut.

Dalam pengolahan nuggets harus memperhatikan karakteristik daging dan
bahan pengikat yang dipakai (disini memakai tepung terigu dan tapioka), supaya
memberikan mutu yang berkualitas. Dari semua gambaran mutu, tekstur dan
keempukan mempunyai tingkatan yang paling penting (dewasa ini) oleh
konsumen rata-rata dan rupanya dicari walau mengorbankan cita rasa/flavor atau

warna (Lawrie, 1995).

1.2 Permasalahan

Permasalahan yang timbul dalam pembuatan meat nuggets adalah belum
diketahui lama pelayuan karkas sapi dan model penggilingan daging yang sesual
agar produk meat nuggets yang dihasilkan memiliki tekstur yang lunak serta

dihasilkan mutu fisik dan organoleptik lain yang banyak disukai oleh konsumen.
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1.3 Batasan Permasalahan -

Penelitian ini dititikberatkan pada pengaruh lama pelayuan dan model

penggilingan daging sapi.

Untuk mendapatkan jawaban yang sesuai dengan tujuan vang diinginkan

maka penelitian ini dibatasi oleh :

A = variabel yang dikelompokkan sebagai faktor lama pelayuan.

B = vanabel yang dikelompokkan sebagai faktor model penggilingan.

1.4 Tujuan Penelitian

b

Penelitian i bertujuan untuk :

Mengetahui lama pelayuan daging sapi yang paling baik terhadap mutu
fisik dan organoleptik meat nuggets.

Mengetahur model penggilingan daging sapi yang tepat agar didapatkan
mutu fisik dan organoleptik meat nuggets vang baik.

Mendapatkan kombinasi perlakuan dari variasi lama pelayuan dan model
penggilingan yang tepat agar dihasilkan meat nuggets yang memiliki mutu

fisik dan organoleptik paling baik.

1.5 Manfaat Penelitian

!\)

La

Manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut :

Merupakan salah satu upaya penganekaragaman produk nuggets yang
selama in1 masih berorientasi pada ternak unggas.

Memberikan informasi yang tepat tentang pembuatan nuggets dari daging
sapi.

Memberikan informasi kepada pengusaha meat nuggets tentang lama
pelayuan dan model penggilingan daging dengan tepat yang dapat

menghasilkan meat nuggets yang banyak disukai konsumen.
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IL. TINJAUAN PUSTAKA e

2.1 Struktur Jaringan Otot Daging Sapi
2.1.1 Sapi

Bangsa sapi pedaging yang utama di Indonesia ada ti ga yaitu Ongole, Bali,
dan Madura. Sapi tersebut semuanya kecil dan sudah beradaptasi baik sekali
dengan cuaca dan bermacam-macam tekanan yang ada di Indonesia.

Sapi Ongole (Bos indicus) merupakan yang terbanyak diantara ketiga
bangsa utama tersebut. Bangsa ini dapat dibagi dalam dua kelompok utama,
Ongole Sumba dan Peranakan Ongole. Ongole peranakan adalah hasil persilangan
antara Ongole Sumba dengan sapi lokal, terutama sapi Jawa lokal.

Sapi Bali (Bos bibos atau Bos sondaicus) adalah keturunan dari Banteng
har setempat yang di domestikasi dalam kurun waktu yang lama.

Sapi Madura kemungkinan pada mulanya adalah persilangan antara sapi
Bali dengan sapi lokal Madura yang dimasukkan olch pedagang-pedagang Arab.
Mungkin sekali ada campuran dengan Bos faurus diantara bangsa sapi Madura.

Sapi Grati, hasil persilangan Holstein  Friesian dengan sap1 lokal, juga
digunakan sebagai pedaging meskipun terutama digunakan sebagai sapi perah
(Sugeng, 1992),

2.1.2 Daging Sapi

Daging merupakan bahan utama yang dikonsumsi manusia, baik diperoleh
dari hewan-hewan piaraan atau hewan-hewan buruan (Hadiwiyoto, 1983). Daging
juga didefinisikan sebagai semua jaringan hewan dan semua produk hasil
pengolahan jaringan-jaringan tersebut yang sesuai untuk dimakan serta tidak
menimbulkan gangguan kesehatan bagi yang memakannya.

Otot hewan berubah menjadi daging setelah pemotongan karena fungsi
fisiologisnya telah berhenti. Otot merupakan komponen utama penyusun daging.
Daging juga tersusun dari jaringan ikat, epithelial, jaringan-jaringan saraf,
pembuluh darah dan lemak. Jadi daging tidak sama dengan otot. Otot adalah

jaringan yang mempunyai struktur dan fungsi utama sebagai penggerak. Ciri suatu
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otot mempunyal hubungan yang erat dengan fungsinya. Karena fungsinya, maka
jumlah jaringan 1kat berbeda diantara otot. Jaringan ikat ini berhubungan dengan

kealotan daging.

2.1.3 Karkas Sapi

Penimbunan lemak terjadi sesudah hewan mencapai kedewasan tubuh,
vakni sesudah pertumbuhan jaringan tulang dan otot selesai kemudian diikuti
pembentukan lemak. Sapi yang dipotong pada usia muda (1,5 — 2,5 tahun)
persentase dagingnya lebih tinggi dari pada sapi usia tua sebab belum banyak
tertimbun lemak (Sugeng, 1992).

Daging adalah komponen utama karkas. Karkas juga tersusun dari lemak
jaringan adipose, tulang, tulang rawan, jaringan ikat dan tendon. Komponen-
komponen tersebut menentukan ciri-ciri kualitas dan kuantitas daging (Soeparno,
1994). Karkas ternak daging tersusun oleh kira-kira 600 jenis otot yang berbeda
ukuran dan letaknya (Buckle dkk., 1987). Karkas daging terdiri dari urat daging
dan jaringan lemak, tulang dan residu yang terdiri dari tendon dan jaringan
pengikat lainnya (pembuluh darah besar dan lain-lain) (Lawrie, 1995).

Kualitas karkas dan daging dipengaruhi oleh faktor sebelum dan setelah
pemotongan. Faktor sebelum pemotongan yang dapat mempengaruhi kualitas
daging antara lain adalah genetik. spesies, bangsa, tipe ternak, jemis kelamin,
umur, pakan termasuk bahan aditif (hormon, antibiotik dan mineral), dan stress.
Faktor setelah pemotongan yang mempengaruhi kualitas daging antara lain
meliputi pelayuan, stimulasi listrik, metode pemasakan, pH karkas dan daging,
bahan tambahan termasuk enzim pengempuk daging, lemak intramaskuler atau
marbling, metode penyimpanan dan preservasi, dan lokasi suatu otot daging
(Soeparno, 1994).

2.2 Perubahan Fisiko-Kimia Selama Pelayuan Daging
2.2.1 Pelayuan Daging
Ternak setelah dipotong, dagingnya masih dalam keadaan lunak yang

disebut fase pre rigor. Pada fase imi dimulai adanya kontraksi-konraksi yang
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dilakukan oleh otot daging sampai semaa otot dalam keadaan berkontraksi yang
disebut fase rigor mortis. Pengempukan daging dilakukan dengan cara
membiarkan 'daging atau karkas beberapa lama agar fase rigor mortis telah
berlangsung, dimana daging kembali menjadi empuk dan keadaan ini disebut fase
pasca rigor atau post rigor. Proses pengempukan ini disebut juga proses pelayuan
(Hadiwiyoto, 1983).

Karkas selanjutnya dilayukan sebelum dipotong-potong atau diambil
dagingnya. Pelayuan yang paling baik dilakukan pada suhu sedikit lebih rendah
daripada suhu kamar (Hadiwiyoto,1983). Menurut Soeparno (1994), pelayuan
adalah penanganan karkas atau daging segar post morterm yang secara relatif
belum mengalami kerusakan mikrobial dengan cara penggantungan atau
penyimpanan selama waktu tertentu dan temperatur tertentu diatas titik beku
karkas atau daging. Selama pelayuan terjadi peningkatan keempukan dan flavor
daging.

Selama pelayuan atau pemeraman terjadi berbagai proses hidrolisis yang
dilakukan oleh enzim, terutama enzim katepsin yang baik sckali keaktifannya
pada suhu dingin (Winarno, 1995).

Fase kekakuan daging in1 disebut fase rigor yang dicapai setelah 15 menit
hingga 14 jam setelah hewan dipotong, tergantung jenis hewannya. Sapi dan
kerbau, misalnya, fase rigor dicapai 6-12 jam setelah dipotong, kambing 8-12
jam, ayam 1-2 jam, dan babi 1,5-3 jam (Wibowo, 1995). Menurut Buckle dkk.
(1987), akan sangat menguntungkan bila terjadi banyak reaksi biokimia selama
permulaan rigor. Reaksi-reaksi ini mempengaruhi tekstur, warna dan rasa yang
membedakan otot sebelum rigor dan otot sesudah rigor.

Sebelum daging memiliki sifat empuk yang diinginkan, daging akan
mengalami fase rigor mortis dulu, terjadi pengkerutan atau sl/iding action dari
aktin dan miosin yang sempurna. Proses ini memerlukan energi yang berasal dari
pemecahan ATP (Hamm, 1981).

Rigor mortis adalah istilah yang dipakai untuk menunjukkan keadaan
karkas yang menjadi kaku yang terjadi antara 24-48 jam setelah penyembelihan.

Kekejangan atau hilangnya kelenturan ini merupakan akibat dar serentetan
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kejadian biokimia yang kompleks yang enyangkut hilangnya creatine phosphate
(CP) dan adenosine triphosphate (ATP) dari otot, tidak berfungsinya sistem
enzim cytochrome dan reaksi-reaksi kompleks lainnya. Salah satu hasil akhir
proses biokimia ini ialah bahwa aktin dan miosin yang membentuk serabut tipis

dan tebal dari sarkomer, bersatu, membentuk aktomiosin.

2.2.2 Perubahan Fisiko-Kimia

Wibowo (1995) mengatakan biasanya segera setelah dipotong, daging
masih lemas, liat, merah cerah, cemerlang, dan bau hampir netral. Pada saat
seperti ini daging bermutu tinggi, tetapi jika dimasak teksturnya liat, sedangkan
rasa dan aromanya belum berkembang penuh sehingga kurang lezat. Selain itu.
dalam proses tersebut juga terjadi perubahan sifat protein daging dan
kemampuannya dalam mengikat air tinggi.

Perubahan yang penting dalam struktur daging pada waktu post mortem
adalah penistiwa kontraksi dari rigor mortis. Hal ini menunjukkan adanya dua
perbedaan dalam prosesnya. Filamen aktin yang tipis dan filamen miosin yang
tebal tersusun sepanjang miofilamen. Filamen aktin dihubungkan dengan garis
gelap Z yang tersusun secara tegak lurus terhadap miofilamen-miofilamennya.
Selama kontraksi pada waktu post mortem, filamen aktin akan mengkerut diantara
filamen-filamen miosin sehingga memperpendek sarkomer.

Bagian filamen diantara dua garis gelap Z yang berdekatan merupakan
satu sarkomer. Daecrah yang merupakan garis gelap tersebut merupakan jarak
antara dua percabangan aktin yang berdekatan yang dapat dilihat pada gambar 3
dibawah.

H

R

Gambar 3. Kedudukan garis gelap Z pada dua percabangan filamen aktin yang
berdekatan (Lawrie, 1974)
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Menurut Hamm (1981), keadaah rigor mortis disebabkan oleh kekakuan
yang terjadi dari cross-linking antara protein aktin dan miosin. Rigor mortis yang

sempurna ditandai oleh pengkerutan oleh otot daging yang maksimum.

1
i s R AT B
[mimimlsimim s nln_"

]
z Sarkomer z Miofibril

Miofilamen
e
% o ity
e = 1 5®
-, A e g = o
\ }f 3> 99
B, W— A !
— Y ————— it '
}"—' e —e s t!',}'{ :
— Sy —————— i ] ‘ 299,52 0i0; 34
A e : ok VAR AL RSBl
] ] ] |
z I : z L |
| I i e7 e
I ) | ! =—————— =
[ Fﬂumcnlmiosin
i B i
'J Molekul miosin
! — -
- —r . 1 i
f
MR

Gambar 4. Struktur bundel otot, serabut otot, miofibril, miofilamen, aktin dan

miosin dari otot daging kerangka (Lawrie, 1974)


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

10

2.3 Penggilingan (Pengecilan Ukuran)

Agar mudah lumat, daging dipotong-potong kecil kemudian digiling
dengan gilingan daging atau dimasukkan meat separator sehingga diperoleh
daging lumat. (Wibowo, 1995),

Tingginya kadar tenunan pengikat dalam daging tersebut menyebabkan
diperlukan pengecilan partikel (kominusi atau subdevisi) secara mekanis, sebelum
dibentuk kembali (reforming) atau diberi struktur kembali (restructuring) menjadi
menyerupai porsi steak. Proses ini memungkinkan untuk dapat mengontrol warna
produk, tekstur dari distribusi lemaknya (Lawrie, 1995).

Menurut Lawrie (1995), model pengecilan partikel (comminution)
mempengaruhi sifat dari daging. Ukuran partikel yang kecil akan meningkatkan
keempukan serta sifat kohesifnya. Namun dilain pihak, ukuran partikel yang
terlampau kecil/halus (over-comminution) juga akan menyebabkan hilangnya sifat
kohesif: Selain itu juga teknologi yang digunakan untuk reformasi daging
kominusi akan ditentukan oleh sifat-sifat awal dari daging, suhu dan mesin yang
digunakan; berkisar antara 2-7 MPa.

2.4 Nuggets

Nuggets merupakan salah satu produk olahan daging restrukturisasi. Hui
(1991) menerangkan bahwa nuggets pertama kali dikenal di Amerika Utara pada
tahun 1984. Daging sebagai bahan dasar pembuatan nuggets dapat diperoleh dari
berbagai tipe ternak. jenis ternak maupun umur ternak.

Menurut Raharjo, dkk. (1995), nuggets merupakan produk olahan daging
menggunakan teknologi restrukturisasi dengan memanfaatkan potongan-potongan
daging yang relatif kecil dan tidak beraturan dengan melekatkannya kembali
menjadi ukuran yang lebih besar serta dibantu bahan pengikat (binder). Salah satu
binder memerlukan pemanasan untuk melekatkan kembali komponen-komponen
dalam daging restrukturisasi.

Proses pembuatan nuggets adalah daging yang telah digiling dicampur
dengan bumbu-bumbu atau bahan pengikat serta bahan aditif lainnya. Adonan

daging giling yang sudah tercampur dengan berbagai bahan tambahan lain
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tersebut, kemudian dibentuk menjadi gimpalan dan dicetak serta dikukus sampai
matang. Nuggets yang setengah jadi tersebut terus dipotong-potong dan digulung
dalam tepung roti lalu digoreng (Moen’im, 2001).

Bahan pengisi yang biasanya ditambahkan pada produk daging olahan
bertujuan untuk pembentukan tekstur dan peningkatan nilai gizi, misalnya tepung
tapioka, tepung tapioka termodifikasi, tepung gandum dan soy protein (protein
kedelai) (Safariyah, 2001).

Pati yang ditambahkan dalam pengolahan nuggets ditujukan sebagai bahan
pengikat dikarenakan sifatnya vang dapat membentuk gel bila dilakukan
pemanasan. Pada saat pemanasan, protein daging mengalami pengkerutan dan
molekul-molekul pati pengisi rongga-rongga diantara benang-benang protein. Di
samping itu pati juga mengalami gelatinisasi dan apabila didinginkan maka
molekul-molekul amilosa berikatan kembali satu sama lain dan berikatan dengan
cabang amilopektin membentuk jaring-jaring  mikrokristal mengendap.
Terbentuknya ikatan antara molekul-molekul pati dan molekul protein dapat
memperkokoh tekstur nuggets yang dihasiikan (Nasuki dan Kanoni, 1992).

Jenis pati dan suhu pemasakan akan menentukan kualitas nuggets. Suhu
pemasakan menentukan pembentukan matrik antara pati dan protein dalam suatu
adonan. Sedangkan jenis pati akan berpengaruh pada proses gelatinisasi. Gel yang
baik pada Surimi Pacifik Herring pada pemasakan dengan suhu 90'C selama 40
menit dan suhu 90+1°C selama 40 menit pada Buffalo nuggets (Purnomo dkk..
2000). Menurut Bima (2003), jenis pati yang baik untuk digunakan dalam nuggets
sapi adalah tepung terigu.

Kriteria mutu nuggets hampir sama dengan kriteria mutu sosis. Peraturan
mengenai kriteria mutu sosis yang dikeluarkan oleh “Meat Inspection Division”
dari “US Departement of Agriculture” (USDA), sosis masak tidak boleh
mengandung air melebihi empat kali kandungan protein daging ditambah 10%
atau kadar air lebih kecil dari “4P+10%” (Kramlich, 1971 ¥

Kehilangan berat karena pemasakan dapat digunakan untuk menentukan
mutu nuggets. Pemasakan pada kondisi yang normal tidak akan mengakibatkan

nuggets mengalami kehilangan berat lebih dari 10% karena hilangnya air dan
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lemak, sedangkan kehilangan melebihi 220% tidak dapat diterima. Selain batas
kehilangan berat yang diijinkan, nuggets tidak boleh mengkerut atau mengalami

pengkerutan pada waktu pemasakan.

2.5 Bahan Pengikat

Dari materi proteinaseous, hanya plasma bovine, gluten gandum, protein
kedelai yang dapat diikat bersama dengan daging dalam kondisi tiada garam,
tetapi polisakarida seperti alginate dapat juga bersifat demikian (Lawrie, 1995).
Menurut Kramlich dkk. (1973), bahan pengikat ini berguna untuk memperbaiki
cooking yield, sifat irisan, warna dan flavor, serta mengurangi ongkos produksi.

Untuk menghasilkan meat nuggets yang lezat dan bermutu tinggi, jumlah
tepung yang digunakan sebaiknya paling banyak 20% dari berat daging. Idealnya,
tepung tapioka yang ditambahkan sebanyak 10% dan tepung terigu 10% dari berat
daging (Bima, 2003).

2.5.1 Tepung Terigu

Tepung terigu adalah hasil pengolahan dari biji gandum. Komposisi kimia
tepung terigu mengandung amilosa 19-20 % dan sisanya amilopektin. Protein
tepung terdiri dari albumin, globulin, gliadin dan glutenin (Meyer, 1973). Dengan
adanya air akan menyebabkan gliadin dan glutenin membentuk suatu senyawa
koloid yang disebut gluten. Gluten dalam adonan akan membentuk struktur yang
dapat menahan gas CO, yang terbentuk selama proses (Kent, 1983). Komponen
tepung terigu dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Komponen Penyusun Tepung Terigu

Komponen Nilai per 100 gram
Air 13,0 — 15,5 gram
Karbohidrat 65,0 — 70,0 gram
Protein 8,0-13,0 gram
Selulosa 0,0 -0,2 gram
Lemak 0,8 — 1.5 gram
Gula 1,5 -2,0 gram
Mineral 0.3 — 0,6 gram

Sumber : Desrosier, 1988
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2.5.2 Tepung Tapioka

Tepung tapioka merupakan tepung hasil olahan dari ubi kayu (Manihot
esculante Cranz) setelah melalui cara pengolahan yang meliputi pengupasan,
penghancuran,  ekstraksi, penyaringan, pengendapan dan  pengeringan
(Tjokroadikoesoemo, 1986).

Menurut Makfoeld (1982) tepung tapioka merupakan granula-granula pati
yang banyak terdapat dalam sel umbi ketela pohon dan sebagai karbohidrat
dengan bagian terbesar selain protein, lemak dan komponen-komponen lainnya
yang berada dalam jumlah relatif kecil. Komponen tepung tapioka dapat dilihat
pada Tabel 3.

Tabel 3. Komponen Penyusun Tepung Tapioka

Komponen Nilai per 100 gram
Kalori 362 Kal
Protein 0,5 gram
Lemak 0,3 gram
Karbohidrat 86,9 gram
Kalsium 0
Besi 0
Vitamin A 0
Vitamin C 0
Air 12 mg

Sumber : Anonymous (1992)

Tepung tapioka mengandung amilosa 17 % dan amilopektin 83 % dengan
ukuran granula 3-3,5 mikrometer (Winarno, 1993). Nisbah amilosa dan
amilopektin yang cukup tinggi menyebabkan proses penyerapan air selama
pemasakan juga semakin tinggi. Berdasarkan besar kecilnya air yang diserap
dalam granula pati akan menentukan daya kembang pada saat pemasakan.
Semakin tinggi air yang terikat dalam granula pati, semakin besar pula daya
kembang yang dihasilkan (Jones dan Amos, 1983).

2.6 Es Batu atau Air Es Batu
Es batu atau air es batu ini berfungsi untuk pembentukan adonan, selain 1tu

Juga penting dalam pembentukan tekstur nuggets. Dengan adanya es ini suhu
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dapat dipertahankan tetap rendah sehingga protein daging sapi tidak terdenaturasi
dan juga ekstraksi protein dapat berjalan dengan baik (Wibowo, 1995),

2.7 Bahan Tambahan
2.7.1 Bawang Putih

Bawang putih merupakan jenis bumbu vang berasal dari jenis umbi.
Bumbu mempunyai peranan penting dalam pengolahan makanan. Fungsi bumbu
untuk memberikan rasa dan bau yang sedap pada makanan, serta memberikan
pengaruh pengawetan terhadap bahan pangan karena mengandung lemak (minyak
esensial, subsansi yang bersifat bakteriostatik) (Wibowo, 1989).

Bawang putih mempunyai aroma tajam dan merangsang yang disebabkan
oleh adanya kandungan senyawa methyl  allyl-disulfide, sehingga banyak
digunakan sebagai bumbu masak atau penyedap rasa. Selanjutnya Wibowo (1989)
mengatakan bahwa dalam bawang putih terdapat allicin yang mengandung
diallyn-disulfida yang berbau tajam dan memiliki daya basmi terhadap bakteri.
Pembentukan senyawa allicin terjadi karena pemecahan allin oleh enzim allinase.
Bila sel bawang putih terpecah, misalnya dengan pengirisan atau pemotongan
umbi, maka enzim allinase yang tergabung dengan protein dan lemak akan ikut
terlepas. Selanjutnya enzim tersebut akan aktif dalam memecahkan senyawa allin
membentuk asam piruvat, ammonia dan senyawa allicin yang tajam baunya yang

merupakan bau khas bawang putih.

2.7.2 Telur

Telur memiliki nilai gizi yang tinggi dan lengkap susunannya, serta
memiliki daya cerna 100%. Menurut Winarno (1993) telur berfungsi sebagai
bahan emulsifier baik dalam bentuk telur utuh maupun kuning telurnya saja. Sifat
sebagai emulsifier dimiliki oleh telur untuk mempertahankan lemak dan bahan
lain dalam keadaan merata. Kandungan lechitin dalam kuning telur menyebabkan
daya emulsi sangat kuat. Selain itu Juga telur dapat berfungsi sebagai bahan

leavening agent, binding, foaming agent, shortening dan richness. Dengan
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demikian pada produk nuggets penambahan telur dapat berfungsi sebagai hinding
(pengikat) dan shortening (pelembut).

Gaman dan Sherington (1994) mengatakan bahwa telur dapat bercampur
dengan gula dan bahan-bahan lain yang apabila dipanaskan akan membentuk gel.
Hal ini terjadi karena molekul-molekul protein telur menarik dan mengikat air
dalam jumlah yang besar. Partikel padat yang terlarut dalam cairan akan
membentuk gel, kualitas dari gel ditentukan oleh jumlah dan kualitas telur serta

kombinasi beberapa macam bahan tambahan lainnya.

2.7.3 Garam

Garam yang digunakan didalam makanan sehari-hari atau dalam
pengolahan produk adalah garam dapur dengan komponen utama natrium klorida
(NaCl). Penambahan garam biasanya berfungsi sebagai penambah cita rasa dan
peningkatan aroma, memperkuat kekompakan adonan, dan memperlambat
pertumbuhan jamur pada produk akhir (Winarmo, 1997). Fachruddin (1997)
mengatakan bahwa garam dapur bersifat osmosis sehingga mampu menarik air
keluar dari jaringan. Dengan demikian, aktifitas air dalam bahan dapat berkurang
sehingga daya awet bahan dapat meningkat.

Garam yang dipakai harus bermutu baik supaya memberikan hasil yang
baik pula. Mutu garam dapat diukur dan kemurnian dan kebersihannya. Dalam
industri makanan, dibutuhkan kemurnian garam minimum 99% NaCl. Mutu
garam dibawah 99% NaCl akan mengurangi kecepatan garam masuk kedalam
jaringan bahan dan dapat menurunkan kualitas warna, rupa serta tekstur produk
(Fachruddin, 1997).

2.7.4 Lada

Lada (Piper negrum L) adalah tanaman cast corp, yaitu tanaman yang
menghendaki temperatur yang tinggi, curah hujan yang cukup merata dan daerah
yang kaya akan zat hara. Terdapat dua macam bentuk lada, yaitu lada hitam dan
lada putih. Lada hitam adalah lada yang dikeringkan bersama kulitnya, sedangkan

lada putih adalah lada yang dikeringkan tanpa kulitnya (Anonymous, 1989).
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Lada sebagai bumbu masakan bisa memberikan bau sedap, harum dan
menambah kelezatan makanan, karena didalam lada terdapat tiga zat khas vaitu
alkaloid (piperine), minyak estheris dan resine. Piperine adalah zat-zat dan
kelompok yang sama seperti nicotine, arecoline dan conicine. Lada juga bisa

digunakan sebagai pengawet daging (Anonymous, 1989)

2.7.5 Tepung Roti (Panir)

Tepung roti atau panir biasa digunakan pada beberapa produk daging
olahan siap konsumsi, dengan tujuan agar produk tidak saling lengket pada saat
pembekuan (Matz, 1962).

2.8 Proses Pembuatan Nuggets
2.8.1 Persiapan Bahan

Sebagai perlakuan awal pembuatan suatu adonan olahan sebagian besar
adalah pengecilan ukuran. Pengecilan ukuran dapat dilakukan dengan pemotongan
atau penggilingan, sehingga diperoleh bahan dengan ukuran yang relatif kecil
vang dapat memudahkan dalam proses pencampuran (Siagian, 1998).
Penggilingan daging bertujuan untuk memperoleh ukuran partikel yang relatif
kecil sehingga memudahkan proses emulsifikasi dan diperoleh produk yang
homogen (Soeparno, 1994).

2.8.2 Pemberian Bumbu-bumbu

Jumlah dan macam bumbu-bumbu bervariasi dengan selera. Bumbu-
bumbu tersebut harus dihaluskan terlebih dahulu sampai lembut. Bumbu-bumbu
yang halus dicampurkan pada daging yang telah halus (Dewanti, 1997). Bumbu-
bumbu yang ditambahkan pada nuggets adalah bawang putih 6 siung (1,5%),

merica 1%, garam 1,5%, pala 0,25%, kuning telur 3 butir (30%).

2.8.3 Pencampuran Adonan
Pada tahap im diharapkan bahan-bahan yang ada dalam adonan

terdistribusi secara merata (Koswara, 1995). Pada tahap pencampuran ini
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sekaligus terjadi proses pelembutan® dan pengadukan, bertujuan untuk

mendapatkan emulsi yang stabil dan adonan yang homogen (Siagian, 1998).

2.8.4 Pencetakan
Pencetakan dimaksudkan untuk memberi bentuk pada produk sesuai

dengan permintaan, selain itu supaya kenampakan lebih baik (Moeljanto, 1982).

2.8.5 Pengukusan

Pengukusan adalah pemanasan untuk pematangan produk, setelah air
didalam tempat pemanas tersebut mendidih. Perubahan fisik adonan yang terjadi
pada saat pengukusan dapat diamati dengan terbentuknya gel yang lebih padat dan
elastis. Pengukusan merupakan pengawetan dengan temperatur panas, dimana
tujuannya untuk mematikan mikroba pembusuk atau patogen (Rakhmadiono,
1994). Koswara (1995) berpendapat bahwa pengukusan daging olahan bertujuan
untuk menyatukan komponen adonan, memantapkan warna dan menonaktifkan
mikroba.

Menurut Purnomo dkk, (2000) pemasakan atau pengukusan nuggets
daging ayam terbaik selama 50 menit, dengan suhu pengukusan 96°C. Sahoo dan
Anjaneyulu (1997) menyebutkan bahwa suhu pengukusan nuggets daging kerbau
adalah 90+1°C.

2.8.6 Pendinginan
Pendinginan pada nuggets dimaksudkan untuk menurunkan kadar air awal

sehingga adonan menjadi kompak (Moeljanto, 1982).

2.8.7 Penggorengan

Ketaren (1986) berpendapat bahwa menggoreng adalah suatu proses
dehidrasi panas. Proses menggoreng menggunakan minyak hewani maupun nabati
bertujuan untuk mentrasfer panas dari sumber panas ke bahan. Menurut Winarno
(1997), fungsi minyak goreng adalah sebagai penghantar panas, menambah kalori,

memperbaiki gizi serta memberikan cita rasa pada bahan pangan.
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2.9 Parameter :
2.9.1 Tekstur

Keempukan daging merupakan salah satu kriteria kualitas daging yang
menentukan tingkat penerimaan konsumen (Fogle dkk., 1982). Tingkat
keempukan daging dapat dihubungkan dengan 3 kategori protein otot, vyaitu
protemn jaringan ikat (kalogen, elastin, retikulin dan mukopolisakarida matriks),
miofibril (terutama miosin, aktin dan tromopiosin) dan sarkoplasma (protein-
protein sarkoplasmik dan sarkoplasmik retikulum) (Soeparno, 1994). Hidrolisa
dari protein-protein daging akan menurunkan integritas dari protein penyusun
sehingga menyebabkan keempukan daging (Fogle dkk., 1982).

Menurut Fogle dkk. (1982) proses hidrolisa protein jaringan ikat terjadi
pada protein kalogen, sedangkan hidrolisa miofibril terjadi pada filamen-
filamennya.

Pada umumnya keempukan daging menurun dengan meningkatnya umur
ternak, karena pada ternak tua mengandung ikatan-ikatan silang vang lebih
banyak. Hal ini juga sudah dilaporkan oleh Shorlase and Harrios (1990) bahwa
penurunan keempukan terjadi karena semakin kuatnya jaringan ikat (Varman dan
Sutterlang, 1995).

Kesan keempukan daging dapat diukur dengan parameter tekstur, yang
meliputi tiga aspek. Pertama, keempukan awal penetrasi gigi kedalam serat-serat
daging; kedua, mudah tidaknya daging; ketiga, jumiah residu yang tertinggal
setelah pengunyahan. Pada dasarnya keempukan daging dapat ditentukan secara

subyektif dengan uji panel cita rasa (Bennion, 1980).

2.9.2 Warna

Warna daging sapi bila baru saja diiris adalah merah ungu gelap. Warna
tersebut berubah menjadi terang seperti merah cherry bila daging tersebut
dibiarkan terkena udara (teroksidasi). Perubahan warna dari merah keunguan
menjadi merah terang ini bersifat reversible (dapat balik). Pada anak sapi, warna
dagingnya lebih terang daripada warna daging sapi dewasa. Daging yang kaku

dan berwamna gelap menunjukkan penyembelihan dilakukan pada kondisi yang
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tidak tepat, misalnya hewan dalam keadaan stress atau kehabisan tenaga. Daging
sapi yang berwarna cokelat menandakan daging tersebut sudah terkena udara
terlalu lama (Sudansman dan Elvina, 1996).

Seperti halnya haemoglobin, mioglobin juga dapat membentuk suatu
senyawa tambahan yang dapat bereaksi dengan oksigen dan mengakibatkan
perubahan warna. Oksimioglobin terjadi hanya pada permukaan daging yang
terkena udara, hal tersebut penting karena itulah warna yang diinginkan oleh
pembeli, yaitu wana merah cerah. Tingkat kecerahan warna ditentukan oleh
tebalnya lapisan oksimioglobin dipermukaan atau daerah oksigen. Bagian ini lebih
banyak terjadi pada suhu rendah dan lebih kecil pada suhu tinggi. Oleh karena itu
daging menjadi lebih merah bila disimpan didalam lemari pendingin

(didinginkan) karena meningkatnya daerah oksigen (Buckle dkk., 1987).

2.10 Hipotesa
Berdasarkan teori diatas maka dapat disusun hipotesa sebagai berikut :
1. Ada pengaruh lama pelayuan yang digunakan (5 jam, 10 jam, 15 jam, 20 jam,

25 jam) terhadap mutu fisik dan organoleptik meat nuggets.

[

Ada pengaruh model penggilingan (giling kasar dan giling halus) terhadap
mutu fisik dan organoleptik meat nuggets.
3. Pada kombinasi perlakuan lama pelayuan dan model penggilingan yang

digunakan, dihasilkan meat nuggets dengan sifat-sifat yang paling disukai.
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3.1 Alat dan Bahan \ "J{"{“? /
3.1.1 Alat Penelitian D

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisau, garbu,

blender, baskom, timbangan, loyang, penggorengan, kompor penetrometer, dan

colour reader.

3.1.2 Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging sapi. Bahan
pengikat dan pengisi yang digunakan adalah tepung terigu dan tepung tapioka
Bahan penunjang lainnya adalah bumbu (bawang putih, garam, bubuk pala dan
bubuk lada), roti tawar tanpa kulit, susu, tepung panir, minyak / margarin dan juga

digunakan es batu.

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertaman (PHP)
Fakultas Teknologi Pertaman, Universitas Jember. Sedangkan waktu penelitian

dilakukan mulai bulan November 2002 sampai dengan bulan Maret 2003,

3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Rancangan Percobaan

Penelitian 11 dilaksanakan dengan menggunakan pola Rancangan Acak
Kelompok (RAK). Faktor yang digunakan adalah lama pelayuan (A) dan model
penggilingan (B). Untuk faktor A terdiri dari lima level dan faktor B terdiri dan
dua level. Masing-masing kombinasi perlakuan diulang tiga kali. Macam dan

kombinasi perlakuan sebagai berikut :

Faktor A Lama pelayuan daging sapi.
Al = Daging sapi segar (pelayuan 5 jam)
A2 = Daging sapi segar (pelayuan 10 jam)
A3 = Daging sapi segar (pelayuan 15 jam)

)
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A4 = Daging sapi segar (pelayuan 20 jam)

AS = Daging sapi segar (pelayuan 25 jam)
Faktor B = Model penggilingan

Bl = Giling kasar

B2 = Giling halus

Dari kedua faktor tersebut diperoleh kombinasi perlakukan sebagai berikut :
AIB1 A2B1 A3B1 A4B1 AS5BI
AIB2 A2B2 A3B2 A4B2 A5B2

Menurut Gaspersz (1991) model linear rancangan tersebut adalah -
Model matematik adalah tetap, untuk rancangan acak kelompok faktorial -

Yik = n+Ri+ A+ Bj+ AB;; + gy

Keterangan :

Yyk = nilai pengamatan uji fisik kelompok meat nuggets ke-k, yang
memperoleh taraf lama pelayuan ke-i dan taraf model
penggilingan ke-j

uw = mlai rata-rata uji fisik/organoleptik yang sesungguhnya (konstan)

Ry = pengaruh aditif dari kelompok meat nuggets ke-k

A1 = pengaruh aditif dari taraf lama pelayuan ke-i
B; = pengaruh aditif dari taraf model penggilingan ke-j
AB;; = pengarufi Inieraksl iaral iama pelayuan ke-l dan iaral modei

penggiiingan Ke-j
€&y — pengaruh galat percobaan pada kelompok meat nuggets ke-k yang
memperoleh taraf lama pelayuan ke-i dan taraf model
penggilingan ke-j
Asumsi-asumsi yang diperiukan adalah :
a) Komponen-komponen u, Ry A;, B; (AB); dan eijk bersifat aditif.
b) Pengaruh lama pelayuan, model penggilingan daging dan interaksi

keduanya bersifat tetap.

ZA" = ZBJ = Z(AB)u = Z(AB);,- =0 ; Ry =0
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¢) Galat percobaan timbul secara acak, menyebar secara bebas dan
normal dengan nilai tengah sama dengan nol dan ragam o’ atau

dituliskan &~ DNT (0, %)

3.3.2 Uji Hipotesis

Dalam uji hipotesis digunakan analisis polynomial orthogonal/uji regresi
yang digunakan sebagai alat untuk mencari konfirmasi, dalam hal ini mencari
konfirmasi teori malalui model.

Menurut Gazpersz (1991), model tersebut adalah -
y =by + bix' + bax® + e + bpx™
dimana: m = model (linier, kuadratik, kubik atau kuartik)
y = hasil nilai pengamatan (perlakuan pada meat nuggets)
X = peubah atau perlakuan yang bersifat kwantitatif (lama pelayuan)

Dar1 persamaan diatas akan kita ketahui besarnya nilai r yang merupakan
koefisien korelasi dan R yang merupakan koefisien determinasi, dimana r harus
memenuhi -1< 1 < [

Menurut Gazpersz (1991), dalam percobaan model regresi sering
digunakan untuk mengetahui atau meramalkan sejauh mana perlakuan yang
dicobakan berpengaruh terhadap peubah respon yang diamati (dalam hal ini
adalah masa kelayuan daging dan model penggilingan daging terhadap meat
nuggets yang dihasilakan). Analisis ragam dalam percobaan akan sangat
membantu mengidentifikasikan faktor-faktor mana yang penting dari sekian °
faktor yang dicobakan, dan model regresi akan membantu menjelaskan secara
kuantitatif hubungan pengaruh diantara faktor yang dicobakan tersebut dan

peubah respon yang dipelajari.

3.3.3 Pelaksanaan Penelitian
Pada prinsipnya pembuatan meat nuggets adalah rekonstruksi dari
bahan artinya setelah bahan dihancurkan akan dibentuk lagi dengan bantuan

bahan pengikat.
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3.4 Prosedur Kerja

Bahan pengikat - Roti tawar ~ Bumbu-bumbu : - Es batu/ Daging sapi cincang
- Tepung tapioka t;lr;pa };um - Bawang putih %f_}ilb kg
7.5 % e 8 siung < - 5 jam + giling kasar
- i ' s - 5 jam + giling h
Tcpur;gqlingu Sirnds G datass But:u;slaiz: Jam + giling halus
= susu encer g - 10 jam + giling kasar
200 ml - Bubuk pala : -
- 10 + giling hal
1.25 sdt jam + giling halus
: - 15 jam + giling kasa
kuning telur - Garam SR TSR R
3 buah 1,5 sdt - 15 jam + giling halus
l - 20 jam + giling kasar
dihancurkan Disangrai dengan - 20 jam + giling halus
dengan garbu margarine 2 sdm : -
- 25 jam + giling kasar
- 25 jam + giling halus
—_— Pencampuran 1

|

v

Pencampuran 11

.

v

Pencampuran 11l

|

Putih telur + tepung roti/panir

- Pembentukan adonan

-

Pencetakan

.

Pengukusan
45 menit

v

Pendinginan
freezer

.

Pemotongan

-

Penggorengan

.

Meat Nuggets

Gambar 5. Diagram Alir Penelitian Proses Pembuatan Meat Nuggets.
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3.5 Parameter Pengamatan -

Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Penilaian Organoleptik yang meliputi :

a. Uj Skor Mutu (Tekstur dan Warna)

b. Uy Kesukaan (Rasa, Aroma, dan Keseluruhan)
2. Pengamatan Fisik yang meliputi :

a. Tekstur dengan penetrometer

b. Warna dengan colour reader

3.6 Prosedur Analisa

3.6.1 Penilaian Organoleptik

Pada uji skor mutu atau uji kesukaan, di hadapan panelis terhadap 9
sampel meat nuggets yang masing-msing telah diberi kode kemudian panelis
diminta untuk memberikan penilaian terhadap macam sampel tersebut.
Uji skor mutu meliput
a. Tekstur

Yang dimaksud dengan uji kesukaan tekstur disini adalah kesan
keempukan dari meat nuggets vang dinilai dengan gigitan untuk diamati
kekuatannya dalam menahan tekanan oleh gigi (gigitan). Jenjang skala uji skor
mutu yang diberikan untuk tekstur adalah :

1. sangat tidak lunak

2. tidak lunak
normal

lunak

S

sangat lunak

b. Warna
Panelis diminta untuk memberikan penilaian terhadap warna dari meat
nuggets yaitu dengan cara membandingkan tiap perlakuan/sampel. Jenjang skala

uji skor mutu yang diberikan warna adalah :
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I. sangat gelap .

gelap

normal

]

cerah

e

sangat cerah
¢. Rasa

Untuk menilai kesukaan terhadap rasa digunakan meat nuggets yang
diiris menjadi 4 bagian, kemudian dikunyah sehingga rasa meat nuggets dapat
diketahui, rasa disini adalah kesan yang diterima oleh panelis. Jenjang skala uji
kesukaan rasa adalah :

1. sangat tidak suka

b

tidak suka

normal

|98}

4. suka
5

sangat suka

d. Aroma
Yang dimaksud uji kesukaan aroma adalah panelis diminta untuk menilai
kesukaan terhadap aroma yang ditimbulkan. Jenjang skala uji skor mutu yang

diberikan untuk kesukaan aroma adalah :

—_

. sangat tidak suka

2. tidak suka
3. normal

4. suka

5. sangat suka

e. Keseluruhan

Yang dimaksud dengan uji secara keseluruhan adalah panelis diminta
memberi penilaian dengan berdasarkan tekstur, warna, rasa, aroma, dan
kenampakan yang disukai. Jenjang skala :

I. sangat tidak suka

2. tidak suka
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3. normal *
4. suka

5. sangat suka

3.6.2 Pengamatan Fisik
a. Tekstur dengan Penetrometer

Pengukuran tekstur dilakukan dengan penetrometer, sehingga angka yang
diperoleh bukan merupakan nilai dar tekstur yang sesungguhnya, tetapi hanya
perbandingan tekstur meat nuggets antar perlakuan.

Pengukuran dilakukan dengan cara melakukan penusukan di tiga tempat
atau irisan meat nuggets secara acak.

Pengamatan dilakukan pengulangan 3 kali setiap perlakuan

b. Warna dengan Colour Reader

Pengukuran warna dilakukan dengan colour reader, sehingga angka yang
diperoleh bukan merupakan nilai dari warna yang sesungguhnya, tetapi hanya
perbandingan warna meat nuggets antar perlakuan.

Pengukuran dilakukan dengan cara mengambil 3 sampel meat nuggets
tiap perlakuan dan menempelkannya ke alat tersebut, dan secara otomatis akan
terlihat nilai dari L, a, b. Setelah itu dilakukan perhitungan warna yang dihasilkan
dengan rumus sebagai berikut :

Warna = 100 - [(100 - L)? + (a® + b*)]*°
Dimana :

- derajat keputihan (W=100%, diasumsikan putih sempurna)

L : mlai berkisar 0 — 100 yang menunjukkan warna hitam hingga putih

a : nilai berkisar antara —80 sampai 100 yang menunjukkan warna

hijau hingga merah

b : nilai berkisar antara —80 sampai 70 yang menunjukkan warna biru

hingga kuning

Pengamatan dilakukan pengulangan 3 kali setiap perlakuan
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5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian pengaruh lama pelayuan dan model

penggilingan pada pembuatan meat nuggets dapat disimpulkan sebagai berikut :

('S

Pada perlakuan lama pelayuan memberikan perbedaan sangat nyata pada
taraf 1 % untuk tekstur, warna, fisik tekstur dan fisik warna yang berarti
hipotesa diterima pada taraf 99 % atau lama pelayuan banyak berpengaruh
terhadap mutu fisik meat nuggets. Untuk rasa dan aroma memberikan
perbedaan nyata pada taraf 5 % yang berarti hipotesa diterima pada taraf
95 %. Besarnya pengaruh tersebut ditunjukkan dengan besarnya nilai R
pada daging giling kasar yaitu tekstur 99,19 %, warna 82,95 %, rasa
92.63 %, aroma 93,73 %, mutu fisik tekstur 99,12 % dan mutu fisik warna
78,31 %. Sedangkan pada daging giling halus yaitu tekstur 97.95 %,
warna 92,57 %, rasa 21,05 %, aroma 59,37 %, mutu fisik tekstur 99 72 %
dan mutu fisik warna 97,49 %. Hasil pengujian terhadap tekstur, lama
pelayuan 20 jam mempunyai tekstur yang paling lunak dan terhadap
warna, pelayuan 25 jam memberikan warna yang lebih cerah.

Pada perlakuan model penggilingan memberikan perbedaan sangat nyata
pada taraf 1 % terhadap organoleptik tekstur, warna, keseluruhan dan mutu
fisik tekstur serta memberikan perbedaan nyata pada taraf 5 % terhadap
aroma dan mutu fisik warna yang berarti hipotesa diterima pada taraf 99 %
untuk mutu tekstur, warna, keseluruhan dan fisik tekstur dan taraf 95 %
untuk mutu aroma dan mutu fisik warna Hasil pengamatan terhadap
tekstur dan warna, penggilingan daging secara halus memberikan tekstur
lebih lunak dan warna lebih cerah terhadap meat nuggets dari pada
penggilingan secara kasar.

Tingkat mutu hedonik tertinggi secara umum dari semua perlakuan adalah
meat nuggets dengan kombinasi A4B2 vyaitu daging yang dilayukan

selama 20 jam dengan penggilingan daging secara halus.

AR
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5.2 Saran .

Berdasarkan hasil penelitian pelayuan dan penggilingan daging sapi
terhadap mutu fisik dan organoleptik meat nuggets, ternyata masih perlu adanya
penelitian lebih lanjut tentang karakteristik sapi (bangsa, umur, jenis kelamin, dan
jenis daging karkas) menyangkut pengaruh kadar pH, kadar protein, kadar air,
kadar lemak yang terkandung dalam karkas sapi terhadap mutu meat nuggets.
Serta belum diketahuinya lama penyimpanan (daya tahan) meat nuggets akibat

adanya pengaruh lama pelayuan dan model penggilingan.
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Lampiran 1. Data Hasil Semua Uji Organdleptik Meat Nuggets
Tabel 12. Hasil rata-data uji hedronik terhadap tekstur meat nuggets

Perlakuan ] UlaIn]gan T Jumlah Rata-rata
A1BI 2,647 2,412 3,059 8,118 2,706
Al1B2 3,176 2,820 3,353 9.349 3,116
A2BI1 2,941 2,882 3,000 8.823 2,941
A2B2 3,176 3,059 4,059 10,294 3,431
A3BI1 2,913 2,894 3,193 9,000 3,000
A3B2 3,529 3,294 3.882 10,705 3,568
A4Bl1 2,742 2,677 3,524 8.943 2981
A4B2 3,529 3,314 3,882 10,725 3,575
AS5BI 2,971 2,326 3172 8.469 2,823
A5B2 3,439 2.132 3.573 9,744 3,248

Jumlah 31,063 28.41 34,697 94,170 -
Rata-rata 3,106 2.841 3.469 - 3,139

Tabel 13. Hasil rata-rata uji hedonik terhadap warna meat nuggets

Perlakuan ] Ul a;;gan I Jumlah Rata-rata
AlBI 2,294 2,176 2,824 7,294 2,431
AlB2 2,941 2,764 3,000 8,705 2,902
A2B1 2,882 2,706 3,059 8.647 2,882
A2B2 3,118 2,579 3,118 8,765 2,992
A3BI1 3,000 2,882 3,176 9,058 3,019
A3B2 3,176 3,118 3,235 9,529 3,176
A4B1 3,059 2,824 3,294 9,177 3,059
A4B2 3,353 3,118 3,471 9,942 3,314
AS5SBI 3235 2,941 a.353 9,529 3,176
AS5B2 3,294 3,176 3,588 10,058 3,353

Jumlah 30,352 28,234 32,118 90,704 E
Rata-rata 3,035 2,823 3,212 - 3,023
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Tabel 14. Hasil rata-rata uji hedonik terhatlap rasa meat nuggets

Perlakuan : Ulaﬂgan i Jumlah Rata-rata
Al1BI1 3,000 2,529 3,059 8,588 2.863
Al1B2 3,059 2353 3,353 8,765 2922
A2BI 3,402 3,059 3.353 9,814 3,271
A2B2 3,235 2,529 3,235 8,999 2,300
A3BI 3,353 3,118 3412 9,883 3.294
A3B2 3,274 3,156 3.862 10,292 3,431
A4BI 3,059 3,363 3412 9.834 3,278
A4B2 2,529 3,000 3,059 8,588 2,863
ASBI 3,117 2,647 3,176 8.940 2,980
A5B2 2,941 2,824 3,176 8,941 2,980

Jumlah 30,969 28,578 33.097 92.644 -
Rata-rata 3,097 2,858 3,309 - 3,089

Tabel 15. Hasil rata-rata uji hedonik terhadap aroma meat nuggets

Perlakuan I ul a;)lgan T Jumlah Rata-rata
Al1B1 3,529 3235 3,353 10,117 3,372
Al1B2 3,412 3,059 3,235 9,706 3,235
A2B1 3,294 3,000 235 9,529 3,176
A2B2 3,529 2,471 3,353 9,353 3,118
A3BI 3,235 2,765 3,000 9,000 3,000
A3B2 2,941 2,353 2,353 7.647 2,549
A4Bl 3,118 3.059 2,824 9,001 3.000
A4RB2 2,882 2,882 2,529 8,203 2,764
A5BI 2,941 2,882 2,647 8.470 2,823
AS5B2 3,059 2,765 2.294 8,118 2,706

Jumlah 31,940 28471 28,823 89.234

Rata-rata 3094 2847 2882 - 2974
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Tabel 16. Hasil rata-rata uji hedonik terhatiap keseluruhan meat nuggets

Perlakuan I U[alr;gan i Jumlah Rata-rata
Al1BI 3,294 2,471 3,118 8,883 2,961
A1B2 3,765 3,176 3,353 10,294 3,431
A2B1 3,294 3,235 3.353 9,882 3,294
A2B2 3,294 3,176 3,588 10,058 3353
A3B1 2,882 3,235 3,176 9,293 3,098
A3B2 3,235 3,529 3471 10,235 3412
A4B1 3.235 3.176 3,294 9,705 3,235
A4B2 3,529 3,118 3,765 10,412 3,471
AS5BI 3,059 2,176 3,118 8.353 2,784
AS5SB2 3,238 3,235 3,294 9,764 3.255

Jumlah 32,822 30,527 33.530 96.879 -
Rata-rata 3,282 3.053 3.353 - 3,229
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Lampiran 2. Data Hasil Semua Uji Fisik Meat Nuggets.
Tabel 17. Hasil uji fisik terhadap mutu tekstur meat nuggets ( Penetrometer)

Perlakuan Ulangan

: T i Jumlah Rata-rata
AlBI 5.18 5.07 5.25 15,50 5,167
AlB2 5,96 5,71 6,12 17,79 5,930
A2B1 6,17 6,16 6,40 18,73 6,243
A2B2 5.40 5,26 6,47 17.13 5,710
A3BI1 8,66 8,33 8,88 25,87 8,623
A3B2 10,00 9.67 10,16 29,83 9,943
A4B1 10,15 10,16 12,75 33,06 11,020
A4B2 14,45 1327 15,58 43,30 14,433
ASBI 8,39 8.15 9.13 25,67 8,557
A5B2 12,16 10,33 12,49 34 .98 11,660
Jumliah 86,52 82,11 93,23 261,86 -
Rata-rata 8,652 8,211 9,323 o Y 8,729

Tabel 18. Hasil uji fisik terhadap mutu warna meat nuggets (Colour Reader)

Perlakuan I Ula!r;gan = Jumlah Rata-rata
AlBI 49518 48.893 49 813 148,226 49 409
AlB2 50,016 49 437 50,249 149,702 49901
A2BI 49,843 49,184 50,350 149 377 49792
A2B2 50,101 49253 50,796 150,150 50,050
A3BI 49,005 48,952 50,563 148,520 49,507
A3B2 50,121 49 472 51,189 150,782 50,261
A4Bl1 50,156 49292 51,020 150,468 50,156
A4B2 50,332 49,991 50,674 150,997 50,332
A5SBI 50,695 50,524 50,655 151,874 50,625
A5B2 50,052 49 453 51,855 151,360 50,453

Jumlah 499 839 494 451 507,166 1501.456

Rata-rata 49 984 49,445 50,717 - 50,049
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Lampiran 3. Lembar Kuisioner Uji Hedonik terhadap Meat Nuggets

LEMBAR UJI ORGANOLEPTIK
Nama
NIM

Skor Organoleptik
Tekstur Warna Rasa Aroma Keseluruhan

Perlakuan

AIBI
AIB2
| A?BI
A2B2
A3BI
A3B2
A4BI
A4B2
ASBI |
ASB2

Keterangan :

A, Tekstur
. sangat tidak lunak
2. tidak lunak
3. normal
4. lunak
5. lunak sekali
B. Warna
1. sangat gelap
2. gelap
3. normal
4. cerah
sangat cerah

C. Rasa, Aroma dan Keseluruhan
1. sangat tidak suka
2. tidak suka
3. normal
4. suka
5. suka sekali

.
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Lampiran 4. Contoh Perhitungan Secara Statistik

Contoh perhitungan secara statistik uji fisik terhadap mutu tekstur meat nuggets

Perlakuan l Ulaln]gan o Jumlah Rata-rata
AlB1 5,18 5,07 525 15,50 5.167
AlB2 5.96 5,71 6,12 17,79 5.930
A2B1 6,17 6,16 6.40 18.73 6,243
A2B2 5,40 5,26 6.47 17.13 5,710
A3Bl 8,66 8,33 8.88 25.87 8,623
A3B2 10,00 9.67 10,16 29,83 9,943
A4BI 10,15 10,16 12,75 33.06 11,020
A4B2 14,45 13527 15,58 43,30 14,433
ASBI 839 815 9.13 25,67 8,557
AS5B2 12,16 10,33 12,49 3498 11,660

Jumlah 86,52 82,11 93,23 261,86 <
Rata-rata 08,652 g 8.211 9,323 - 8,729
Tabel Dua Arah Faktor A dan B
Perlakuan Perlakuan Faktor B
ey B B Jumlah Rata-rata
Al 17,79 33,29 16,645
A2 18,73 1213 35.86 17,79
A3 25,87 29 83 55,70 27,85
A4 33,06 4330 76.36 38,18
AS 25.67 34,98 60,65 30,325
Jumlah 118.67 143.03 261.86 -
Rata-rata 23,734 28,606 - 8,729

Perhitungan Anova :

db total =(axbxn-1=(5x2x3)-1=29
db blok =r—-1=3-1=2
db perlakuan =(axb)-1=(5x2)-1=9
db galat = db total — db blok — db perlakuan
=29-2-9=18
Faktor Koreksi = Y 261,86° 22856887
axbxr 30

JK total = |(5.18)* + (5,072 .4 (12,490 | - FK = 2628161
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_ [86.52) + (82,117 + (93.237?]

JK blok | _FK = 6.2708
5x2
' 15:5)° + (R8T +...... 98)?
JK perlakuan = 1592+ ’73)3+ SR ]—FK=251,I355
(33,29)% + (35.86)2 4. 2
IK Faktor A = 1G3.29)" + (3586 + . +(60657] .. _ 215,2989
2x3
[ 2 ’ 43 2
KK Fakior B — (11867 +04303°] 19.5213
5x3
JK AB = JK perlakuan— JK A - JK B
=16,3153
JK galat = JK total - JK blok — JK perlakuan
=5,4098
KT blok S ) 3.1354
db - blok
KT perlakuan = S | 27,9039
db - perlakuan
KT Rkt 8, — 20 = 53,8247
dhb- A
KTFildon B =228 _ 19,5213
db-B
KT AB LYY, =4,0788
db- AB
KT galat = 2584l _ 3005
db - galat
F hitung Perlakuan  — A1P¢rlakuan. _ o, gs,
KTgalat

_ yKTgalat _ ,J0,3005
u 8,729

Kk

=0.062799 = 6,2799 %
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Dilanjutkan Analisis data dengan memetah efek tiap faktor ke dalam efek-efek
berbentuk linier, kuadratik, kubik dan kuartik.

; g Skala Faktor 5
Polinominal ] 5 3 3 3 28 A
Linier -2 -1 0 1 2 10 1
Kuadratik 2 -1 -2 -1 2 14 1
Kubik -1 2 0 =2 1 10 5/6
Kuartik 1 -4 6 -4 I 70 35/12

_ [£2(33.29)-1(35.86) +...... + 2(60,65)]

JK (A Linier) =151,11414
2x3x10
2 Y—1(35 2
JK (A Kuadratik) = [2(33.29) - 1(35,86) + ...+ 2(60.65)] _ i o
2x3x14
¥ 2
IK (A Kubik) _ [-133.29) + 2(35,.86) + ... +1(60,65)] 8 5 )sais
2x3x10
~4(3586)+...... 1(60,
1K (A Kuartik) _ [1033.29) - 4(35,86) + ...... + 1(60.65)] s 1 00ats
2x3x70
B Ay \ 2
JK (AB Linier) _ bass) L TR G E +2(34;?8)] = 11,16291
3x(2)° +(=2)° +...+(2)°]
—2(15,5)+2(17,79) +...... 2(34.98)f
JK (AB Kusdratik) = | Lhed ot ) hRER G 6 BF _ 052488
3x[(-2) +(2)% +..... +(2)?]
~1(17,79)+ ... 1(34.98
K(ABKubik) =159 T o MBI D oy 6250
3D + (1% + .+ ()]
- D 1(34.98)
K (ABKuartik) = Z105.9)+107.79)+..... +13498)] ~ 0.00003

3.wrl(—})2 +D? +...... +(])3J
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Lampian 5. Foto Kenampakan Meat Nuggets
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