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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan susu 

skim, full krim, dan buttermilk terhadap sifat fisik dan organoleptik nugget ayam. 

Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan nugget ayam diantaranya: daging 

ayam broiler dan produk turunan susu (susu skim, susu full krim, dan buttermilk). 

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) terdiri dari 4 perlakuan 5 kelompok, dimana perlakuannya 

terdiri atas : A (tanpa penambahan susu), B (penambahan susu skim 25%), C 

(penambahan susu full krim 25%) dan D (penambahan buttermilk 25%). 

Parameter yang diamati pada penelitian yaitu susut masak (cooking loss), 

rendemen (cooking yield), tekstur, dan uji organoleptik. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa penggunaan susu skim, full krim dan buttermilk berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap tekstur, intensitas aroma, intensitas tekstur dan intensitas 

rasa, tetapi berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap susut masak (cooking loss), 

rendemen (cooking yield), intensitas warna, hedonik aroma, hedonik tekstur, 

hedonik rasa, hedonik warna, dan penerimaan keseluruhan. Tekstur nugget 

dengan penambahan semua produk turunan susu lebih tinggi dari kontrol 

(P<0,05). Intesitas aroma nugget dengan penambahan susu full krim dan 

buttermilk seimbang (antara berbau daging dan susu) dibandingkan nugget ayam 

saja maupun nugget dengan penambahan susu skim dengan aroma sedikit berbau 

daging (P,0,05). Intensitas tekstur perlakuan D (tidak padat, tidak lembut/netral) 

secara signifikan lebih tinggi dibandingkan perlakuan A (sedikit padat). Intensitas 

rasa dengan penambahan susu full krim menonjol dengan sedikit rasa susu 

dibandingkan kontrol yang didominasi sedikit rasa daging. Dari hasil penelitian 

dapat disimpulkan bahwa nugget ayam dengan menggunakan susu skim, full 

krim, dan buttermilk memberikan pengaruh yang sama.  

Kata kunci : Cooking yield, nugget ayam, organoleptik, susut masak, tekstur
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I. PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

Ayam merupakan salah satu ternak unggas yang banyak tersebar di 

Indonesia. Jenis ayam yang ada di Indonesia berdasarkan hasil produksinya 

terbagi dua yaitu ayam sebagai penghasil telur dan ayam penghasil daging. Untuk 

jenis ayam penghasil daging yaitu ayam buras dan ayam broiler. Ayam buras pada 

umumnya dipelihara sebagai penghasil telur dan juga untuk dikembangbiakkan 

sebagai ayam penghasil daging, sedangkan untuk ayam broiler dibesarkan hanya 

untuk menghasilkan daging saja. Ayam broiler memiliki beberapa kelebihan 

dibandingkan ayam buras untuk kelebihan utamanya yaitu masa pemeliharaan 

ayam broiler lebih singkat dibandingkan ayam buras, ayam broiler umur 28-40 

hari sudah dipanen, sedangkan untuk ayam buras hanya bisa dipanen umur 90-100 

hari. Selain umur panen yang singkat ayam broiler juga memiliki kelebihan 

produksi yaitu daging yang lebih banyak dibandingkan ayam buras. 

Daging merupakan salah satu hasil dari komoditi peternakan yang 

dibutuhkan untuk memenuhi kebutuhan nutrisi protein hewani. Daging dihasilkan 

dari ternak ruminansia dan juga unggas. Untuk ternak ruminansia daging 

dihasilkan oleh ternak seperti kambing, domba, kerbau dan juga sapi sedangkan 

untuk ternak unggas daging dihasilkan oleh ternak seperti: itik, ayam buras dan 

juga ayam broiler. Ayam broiler lebih populer dibandingkan ayam buras karena 

ayam broiler memiliki harga yang lebih terjangkau dibandingkan ayam buras dan 

juga jumlah daging yang dihasilkan ayam broiler lebih banyak dibandingkan 

ayam buras. Hasil olahan produk yang sudah mencapai skala industri itu banyak 
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menggunakan daging ayam broiler, contoh olahan daging ayam broiler seperti : 

sosis, cornet, burger dan nugget.  

Nugget adalah produk olahan menggunakan daging giling yang 

ditambahkan bahan pengikat dan juga bumbu-bumbu atau penyedap rasa yang 

dicampurkan menjadi satu kemudian diselimuti putih telur atau bahan lainnya lalu 

dilumuri tepung panir kemudian digoreng. Nugget yang sering dikenal frozen food 

merupakan makanan yang cukup populer di masyarakat yang banyak dikenal 

sebagai makanan siap saji. Selain memiliki harga yang terjangkau, nugget juga 

sangat praktis untuk hidangan makanan siap saji, dan juga bisa dijadikan sebagai 

cemilan atau lauk pauk. Penambahan produk turunan susu pada olahan daging 

sudah banyak digunakan salah satunya yaitu pada olahan nugget yang dapat 

memberikan perbedaan pada tekstur, aroma dan juga rasa. 

 Susu dikategorikan berdasarkan proses pengolahannya yaitu susu yang 

diolah hanya untuk memperpanjang masa simpan dan juga untuk mengurangi 

beberapa kandungan yang terdapat pada susu seperti susu skim dan full krim 

selain itu ada juga hasil sampingan dari pengolahan menggunakan bahan susu 

yaitu seperti whey dan juga buttermilk. Susu skim diolah dengan tujuan 

mengurangi atau menghilangkan kandungan lemak pada susu sedangkan untuk 

susu full krim hanya di pasteurisasi untuk menghentikan aktivitas bakteri guna 

memperpanjang masa simpan. Sedangkan buttermilk merupakan hasil sampingan 

dari pembuatan mentega susu yang dijadikan dalam bentuk powder. 

Susu merupakan salah satu non meat-ingredient pada pembuatan produk 

olahan daging. Beberapa diantara turunan produksi susu adalah susu skim, full 

krim, dan buttermilk. Susu skim memiliki kandungan lemak yang rendah atau 
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bahkan sudah kehilangan lemak dan juga mengandung protein. Menurut Wardana 

(2012) susu skim merupakan susu rendah lemak atau tak mengandung lemak yang 

mengandung protein tinggi 34,1%, kadar lemak 1,33% dan kadar air 3,19%. Susu 

full krim mengandung lemak dan protein yang hampir sama dengan susu murni. 

Menurut Elrofaei et al. (2021) kandungan nutrisi susu bubuk full krim yaitu 

protein 23,37-27%, lemak 26-28,03%, abu 3,1-5,7%. Begitu juga dengan 

buttermilk mengandung protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan 

kandungan lemak. Menurut Sodini et al. (2006) buttermilk powder mengandung 

total nitrogen berkisar dari 31,5-33,1%, lemak 5,7-13,1% dan untuk abu 6,7-7,6%. 

Penggunaan produk turunan susu dalam bentuk bubuk pada olahan daging 

bertujuan untuk memberikan tekstur yang lebih lembut, tekstur yang diberikan 

nugget ayam yang menggunakan susu skim, full krim, dan buttermilk dalam 

bentuk bubuk lebih padat atau kompak kerena terjadinya ikatan antara kandungan 

air pada daging dengan susu bubuk, tepung dan telur. Menurut Zurriyanti (2011) 

susu skim dalam bentuk bubuk yang ditambahkan dapat meningkatkan daya ikat 

air dan emulsi lemak, sehingga membentuk gel dan menghasilkan tekstur yang 

lebih kenyal. Selain tekstur yang lebih lembut dan kenyal penggunaan susu skim, 

full krim, dan buttermilk juga dapat memberikan rasa yang lebih gurih dan aroma 

yang menarik.  

Penelitian terkait penambahan susu skim, full krim dan buttermilk pada 

nugget ayam sudah pernah dilakukan salah satunya yaitu oleh Sinta dkk. (2019). 

penelitian yang dilakakan yaitu nugget ayam dengan penambahan susu bubuk 

skim pada level yang berbeda (5%, 10%, dan 15%) hasil penelitian tersebut 

menunjukkan bahwa penambahan susu bubuk skim 5% berpengaruh nyata 
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terhadap kualitas uji organoleptik dan tingkat kesukaan nugget ayam broiler, pada 

penambahan susu sebanyak 5% merupakan perlakukan terbaik yang dilakukan. 

Kang et al. (2021) juga melakukan penelitian dengan penambahan susu full krim 

bubuk dengan persentase berbeda 5%, 10% dan 15% pada sosis ayam. Selain itu 

Safitri dan Anggrayni (2019) juga melakukan penelitian penambahan tepung susu 

terhadap nugget berpengaruh nyata terhadap kandungan nutrisi (kadar protein, 

kadar lemak, kadar air dan kadar serat) dan perlakuan terbaik yang dilakukan pada 

penelitian ini yaitu dengan penambahan 50 gr atau 25% tepung susu. Sejauh ini 

belum ada penelitian yang membandingkan kegunakan berbagai jenis turunan 

susu dalam nugget. Oleh karena itu penulis tertarik untuk melakukan penelitian 

yang berjudul “Pengaruh penggunaan susu skim, susu full krim dan 

buttermilk terhadap sifat fisik (cooking loss, cooking yield dan tekstur) dan 

organoleptik nugget ayam”.  

1.2.  Rumusan Masalah 

Permasalahan yang akan dikaji dalam penelitian ini adalah : 

1. Bagaimana pengaruh penggunaan susu skim bubuk, susu full krim bubuk 

dan buttermilk bubuk terhadap sifat fisik (cooking loss, cooking yield dan 

tekstur) dan organoleptik (uji intensitas sensorik dan uji hedonik) nugget 

ayam? 

2. Turunan susu jenis mana yang mampu menghasilkan nugget ayam dengan 

kualitas sifat fisik dan daya terima organoleptik yang terbaik? 
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1.3.  Tujuan Penelitian  

1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan susu skim bubuk, full krim 

bubuk dan buttermilk bubuk terhadap sifat fisik dan organoleptik nugget 

ayam.  

2. Untuk mengetahui jenis turunan susu apa yang terbaik diaplikasikan pada 

formulasi nugget ayam. 

1.4.  Manfaat Penelitian  

Manfaat penelitian ini adalah memberikan informasi ilmiah kepada 

masyarakat, jenis turunan susu terbaik dalam penambahan pembuatan nugget 

ayam, selain itu juga untuk meningkatkan minat masyarakat yang tidak menyukai 

produk turunan susu agar bisa mendapatkan manfaat produk turunan susu yang 

ditambahkan sebagai salah satu substansi dalam formulasi nugget.  

1.5.  Hipotesis  

Hipotesis dari penelitian ini adalah penambahan susu skim, susu full krim 

dan buttermilk pada pembuatan nugget ayam berpengaruh terhadap susut masak 

(cooking loss), rendemen (cooking yield), tekstur dan nilai organoleptik nugget 

ayam. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1  Daging  Ayam Broiler 

Daging ayam broiler merupakan sumber protein hewani yang relatife 

murah, kandungan gizi yang tinggi juga memiliki rasa dan aroma yang enak, 

tekstur yang lunak sehingga banyak diminati masyarakat (Jaelani dkk., 2014). 

Daging ayam broiler juga memiliki kelemahan yang mana kandungan gizi daging 

ayam broiler yang cukup tinggi menjadi tempat yang baik untuk perkembangan 

mikroorganisme pembusuk yang akan menurunkan kualitas daging sehingga 

daging mudah membusuk (Kasih dkk., 2012). Kandungan gizi daging ayam 

broiler dapat dilihat pada Tabel 1.  

Tabel  1. Komponen nutrisi daging ayam broiler dalam 100 gram 

Nilai gizi  Satuan Jumlah 

Kalori  Kilokalori 404,00 

Protein  Gram 22,00 

Lemak Gram 60,00 

Kalsium Gram 13,00 

Fosfor Miligram 190,00 

Vitamin A Miligram 243,00 

Vitamin B1 Gram 0,80 

Vitamin B6 Gram 0,16 

Sumber: Direktorat Jenderal Peternakan dan Kesehatan Hewan (2014) 

Komposisi kimia daging terdiri dari 75% air, 18,5% protein dan 3% lemak 

(Buckle et al., 2007). Selain itu daging bermanfaat sebagai sumber zat besi (Fe), 

dapat membantu atau merangsang dinding usus menyerap meniral-mineral, dan 

sumber Vitamin B kompleks (terutama B12) (Satyaningsih dkk., 2010). 

Selanjutnya, sifat fisik daging merupakan acuan yang terpenting bagi konsumen 

untuk memilih daging yang berkualitas, yang menjadi panduan dan tuntutan 

produksi daging akan dilihat dari sifat fisik seperti warna, keempukan, tekstur, 

kekenyalan, kebasahan, aroma serta cita rasa (Soeparno, 2009). 
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Daging ayam merupakan bahan makanan bergizi tinggi yang mudah untuk 

didapat, rasanya enak, teksturnya empuk, baunya tidak terlalu amis serta harga 

yang terjangkau oleh semua kalangan masyarakat sehingga disukai banyak orang 

dan sering digunakan sebagai bahan utama dalam pembuatan produk olahan. 

Daging ayam banyak diminati masyarakat karena teksturnya yang elastis, artinya 

jika ditekan dengan jari, daging akan cepat kembali seperti semula. Jika ditekan 

daging tidak terlalu lembek dan tidak berair. Daging ayam segar berwarna 

kekuning-kuningan dengan aroma khas daging ayam broiler tidak amis tidak 

berlendir dan tidak berbau busuk ( Kasih dkk., 2012). 

2.2 Nugget Ayam  

Nugget adalah salah satu bentuk produk makanan beku siap saji, yaitu 

produk yang telah mengalami pemanasan sampai setengah matang (precooked), 

kemudian dibekukan (Afrisanti, 2010). Dalam proses penggorangan nugget, tidak 

diperlukan menggunakan suhu yang tinggi, karena dapat menyebabkan terjadinya 

perubahan kimiawi pada adonan daging, dimana air yang terikat pada daging akan 

keluar bersama lemak dan vitamin-vitamin ikut rusak akibat pemanasan 

(Winarno, 2004) 

Nugget biasanya terbuat dari daging ayam, telur, tepung tapioka, tepung 

roti, sedangkan bahan tambahan dan bahan  penunjang (bumbu) adalah garam, 

bawang putih, bawang Bombay, lada dan pala (Wibowo, 2001). Pada dasarnya, 

nugget merupakan suatu bentuk produk olehan daging yang terbuat dari daging 

giling yang dicetak dalam bentuk potongan empat persegi dan dilapisi dengan 

tepung berbumbu (bettered dan braded) yang merupakan suatu produk olahan 
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daging berbentuk emulsi, yaitu emulsi minyak didalam air, seperti halnya produk 

sosis dan bakso (Maghfirah, 2017).  

Nugget ayam merupakan bahan pangan yang terbuat dari daging segar 

olahan yang telah dimodifikasi melalui pengolahan. Daging ayam olahan 

memiliki masa simpan yang lebih lama (Etika, 2015). Pengolahan nugget 

mencakup enam tahap yaitu pembekuan adonan dengan cara penggilingan daging 

kemudian dilakukan pencampuran bumbu, penambahan es dan bahan tambahan, 

pencetakan, perekatan tepung dan pelumuran tepung panir, penggorangan awal 

(pre-frying), pembekuan dan pengemasan (Owen, 2001). Menurut Afrisanti 

(2010) nugget merupakan salah satu bentuk produk makanan beku siap saji, yaitu 

produk yang telah mengalami pemanasan sampai setengah matang (precooked), 

kemudian dibekukan.  

Badan Standarisasi Nasional No 6683 (2014) mendefiniskan nugget ayam 

sebagai produk olahan ayam yang dibuat dari campuran daging ayam dengan atau 

tanpa penambahan bahan pangan lain, dengan atau tanpa penambahan bahan 

tambahan pangan yang diizinkan, dicetak (kukus cetak atau beku cetak) diberi 

bahan pelapis, dengan atau tanpa digoreng dan dibekukan. Dalam proses 

pendistrinus nugget dalam keadaan beku, sebelum dikemas nugget digoreng 

setengah matang dan dibekukan terlebih dahulu yang bertujuan untuk 

mempertahankan mutunya hingga sampai ke tangan konsumen. Syarat mutu 

nugget ayam dapat dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel  2. Syarat Mutu Nugget Ayam 

  

Satuan 

Persyaratan 

Jenis Uji Nugget daging 

ayam 

Nugget daging ayam 

kombinasi 

Keadaan     

 Bau - Normal Normal 

 Rasa - Normal Normal 

 Tekstur - Normal Normal 

Kadar air (%b/b) Maks. 50 Maks. 60 

Protein (%b/b) Min. 12 Min. 9 

Lemak (%b/b) Maks 20 Maks. 20 

Karbohidrat (%b/b) Maks 20 Maks. 25 

Kalsium mg/100g Mg/100g Maks. 30/50 Maks. 50 

Sumber : Badan Standarisasi Nasional No 6683 (2014)  

2.3  Non-Meat Ingredients 

Menurut Devega dkk. (2010) tepung terigu adalah tepung yang berbentuk 

bubuk halus yang berasal dari hasil penggilingan biji gandum serta mengandung 

gliadin dang lutein (protein gandum) yang akan membentuk gluten apabila kontak 

dengan air. Rustandi (2011) menyatakan bahwa tepung terigu relatife lebih mudah 

terdispensi dan tidak mempunyai daya serap yang terlalu tinggi, sehingga 

merupakan komponen paling banyak dalam pembuatan makanan seperti kue, mie, 

dan roti. Kadar protein tepung terigu berkisar antara 8-14%.  

Tepung tapioka merupakan salah satu bahan penunjang dalam proses 

pembuatan nugget, tepung tapioka atau biasa juga disebut pati ubi kayu (Manihot 

utiliisima) merupakan granula dari karbohidrat, berwarna putih dan tidak berasa 

manis, juga tidak berbau. Tepung tapioka diperoleh dari hasil ekstrasi umbi ketela 

pohon melalui proses pengupasan, pencucian, penggilingan, pemerasan, 

penyaringan, dan pengeringan (Rahayu, 2009). Tepung tapioka yang ditambahkan 

idealnya sebanyak 10% dari berat daging (Wibowo, 2009). Menurut Suprapti 

(2005), komposisi kimia tepung tapioka cukup baik dibandingkan dengan tepung 
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jagung, kentang, dan gandum. Berikut ini komposisi kimia tepung tapioka dalam 

100g yang dapat dilihat pada Tabel 2. Dibawah ini.  

Tabel  3. Komposisi Kimia Tepung Tapioka Dalam 100g 

Komponen Jumlah 

Air 13,20 

Karbohidrat 86,53 

Protein 0,13 

Lemak 0,04 

Abu  0,09 

Sumber: Luthana (2004) 

Menurut Dewi (2011) tepung maizena merupakan tepung yang berwarna 

putih dan terbuat dari sari pati jagung. Ia juga menambahkan bahwa tepung 

maizena mengandung amilosa 27% dan amilopektin 73%. Daniyanti (2005) 

menyatakan bahwa kadar amilosa dalam pati memiliki pengaruh dalam 

pembentukan gel. Dimana tujuan dari penambahan tepung maizena ini adalah 

untuk meningkatkan daya ikat air dan juga memperbaiki tekstur.  

Bumbu adalah bahan alami dan buatan yang dipakai untuk menyedapkan 

dan membentuk kelezatan masakan dengan cara menambahkannya dengan jumlah 

tertentu pada saat proses pengolahan (Murdiati dan Amaliah, 2015). Aswar (2005) 

menyatakan bahwa dalam pembuatan nugget diperlukan bahan pembantu lainnya 

seperti garam, gula, bawang putih, dan merica. Dalam hal ini, pemakaian gula dan 

bumbu dapat memperbaiki rasa dan aroma dari produk yang dihasilkan. Wibowo 

(2000) menyatakan bahwa garam dapur ditambahkan 2,5% dari berat daging 

sedangkan bumbu ditambahkan 2% dari berat daging. Penggunaan garam tidak 

boleh terlalu banyak karena akan menyebabkan terjadinya penggumpalan (salting 

out) dan rasa produk akan menjadi asin.  
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Merica atau lada (piper ningrum) adalah satu bumbu dapur yang sering 

ditambahkan dalam bahan pangan. Adapun tujuan ditambahkannya merica 

kedalam bahan pangan adalah sebagai penyedap masakan dan memperpanjang 

daya awet makanan. Merica memiliki dua sifat penting yang sangat digemari yaitu 

rasa yang khas. Rasa pedas pada merica disebabkan karena adanya zat piperin dan 

piperanin, serta chavicia yang merupakan persenyawaan dari piperin dan alkaloid 

(Rismunandar, 2003). 

Bawang putih merupakan umbi dari Allum sativun L., yang memiliki 

kegunaan sebagai bumbu masakan daging, saus, dan sup. Selain itu bawang putih 

juga memiliki fungsi sebagai penambah aroma dan meningkatkan cita rasa yang 

dihasilkan dari suatu produk pangan. Aroma bawang putih berasal dari minyak 

volatil yang mengandung komponen sulfur. Bawang putih merupakan bahan 

alami yang ditambahkan kedalam bahan makanan (Syamsiah dan Tajudin, 2003) 

Es batu memiliki fungsi yang sangat penting dalam hal pembentukan 

struktur nugget  dan juga dalam  mempertahankan suhu agar tetap rendah, 

sehingga protein tidak terdenaturasi akibat pergerakan mesin penggiling dan 

ekstrak protein berjalan dengan baik, serta berfungsi mengontrol kepadatan pada 

adonan, melarutkan gula dan garam (Gisslen, 2013) 

2.4 Susu Skim  

Susu skim adalah bagian susu yang telah diambil lemaknya sehingga banyak 

mengandung protein (setelah dipisahkan dari lemak susu). Skim disebut juga 

sebagai serum susu. Skim berbobot molekul lebih berat sehingga setelah 

disentrifugasi bagian krim berada di atas skim. Susu skim dapat digunakan oleh 

seseorang yang menginginkan nilai kalori rendah di dalam makanannya, karena 
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susu skim hanya mengandung 55% dari seluruh energi susu, dan juga digunakan 

dalam pembuatan keju dengan lemak rendah (Suharyanto, 2009). Susu skim 

bubuk biasa digunakan dalam pembuatan produk untuk menambah nilai nutrisi 

dan memperbaiki cita rasa (Susilorini dan Sawitri, 2006) 

Susu skim merupakan bagian susu yang tertinggal sesudah bagian krim 

diambil. Susu skim biasanya diproses lebih lanjut menjadi bentuk bubuk dengan 

menggunakan spray dryar. Kadar protein pada susu skim sekitar 35%, kandungan 

lemak maksimal 1,5%, dan kadar laktosa sekitar 49,5-52,0% (Mirzadeh et al., 

2010).  

2.5 Susu Full Krim 

Krim adalah bagian dari susu yang kaya akan lemak, yang timbul ke bagian 

atas dari susu pada waktu didiamkan atau dipisahkan dengan alat pemisah 

sentrifugasi. Kandungan lemak dalam krim dapat bervariasi tergantung pada 

penggunaan selanjutnya, tetapi di negara barat dijual di pasar sebagai light coffe 

krim makan, lemaknya 18-30%, whipping cream ringan lemaknya 30-36% dan 

whipping cream berat lemaknya lebih besar dari 36%. Lapisan krim yang terlihat 

dalam botol-botol susu mentah terdiri dari kira-kira 60-80% lemak. Butiran-

butiran lemak pada susu mentah terdiri dari kira-kira 60-80% lemak. Butiran-

butiran lemak pada susu yang timbul kepermukaan bagian atas membentuk suatu 

lapisan krim yang jelas. Tebal krim sering dipakai sebagai petunjuk bagi mutu 

susu. Susu segar telah didinginkan sampai 4
o
C akan mempunyai lapisan krim 

yang tebal dan maksimum. Susu yang dipanaskan pada suhu 75
o
C akan 

kehilangan sifat krimnya, dengan homogenisasi juga akan merusak sifat krim 

tersebut (Nurwanto dan Mulyani, 2003). 
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2.6 Buttermilk 

Buttermilk adalah hasil sampingan dari proses pembuatan mentega 

manufaktor (Salas-Bringas, et al., 2010). Buttermilk menarik banyak minat karena 

mengandung milk fat globule Membrane (MFGM). Membran ini memastikan 

integritas struktural dan perlindungan stabilitas lemak susu dalam air. Milk fat 

globule membrane dilepaskan pada fase air pada saat pengadukan yang berisi 

protein dan lipid polar yang terkait dalam struktur kompleks (El-Salam et al., 

2015). 

Buttermilk adalah berbahan susu yang sudah banyak digunakan pada industri 

makanan karena mampu berfungsi sebagai pengemulsi yang mempengaruhi rasa. 

Rasa buttermilk komersial yaitu manis karena produk sampingan dari pengocokan 

krim menjadi mentega. Buttermilk mengandung komponen yang larut dalam air 

seperti protein, laktosa dan mineral (Sodini et al,. 2006). 

2.7 Proses Pembuatan Nugget  

2.7.1 Penggilingan  

Proses penggilingan pada pembuatan nugget dimulai dari membersihkan 

daging ayam kemudian dihaluskan menggunakan alat penggilingan dan 

ditambahkan air es untuk mencegah kerusakan pada saat penghalusan (Alamsyah, 

2008). Penggilingan yang berlebih akan mengakibatkan terjadinya pemecahan 

emulsi. Hal ini disebabkan oleh diameter partikel lemak yang semakin kecil dan 

permukaan lemak yang semakin besar, sehingga protein tidak cukup untuk 

menyelubungi semua partikel lemak. Pembuatan adonan daging yang telah 

dihaluskan dicampur dengan garam, gula pasir menjadi satu, tambahkan tepung 

terigu, bawang putih, bawang merah, merica dan penyedap rasa, dan diaduk 
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kembali hingga tercampur merata dan siap dimasukan kedalam Loyang 

(Alamsyah, 2008).  

2.7.2 Pengukusan 

Pengukusan dapat mengurangi zat gizi namun tidak sebesar perebusan. 

Pemanasan pada saat pengukusan terkadang tidak merata karena bahan makanan 

di bagian tepi tumpukan terkadang mengalami pengukusan yang berlebihan dan 

bagian tengah mengalami pengukusan lebih sedikit. Pengukusan pada pembuatan 

nugget bertujuan untuk menyatukan komponn adonan, memantapkan warna dan 

menonaktifkan mikroba (Mulyono dan Utomo, 2008). 

Maryati (2000) menyatakan bahwa Pengukusan bertujuan membuat bahan 

makanan menjadi masak dengan uap air didih. Ada 2 cara pengukusan  ialah uap 

panas langsung terkena bahan makanan atau uap panas tidak langsung kontak 

dengan makanan. Pengukusan dilakukan dengan menggunakan suhu air lebih 

besar dari 66
o
C dan lebih besar dari 82

o
C. pengukusan dapat mengurangi zat gizi 

namun tidak sebesar perebusan.  

2.7.3 Batter dan breading 

Batter adalah perekat tepung berupa campuran yang terdiri dari air, tepung 

pati, dan bumbu-bumbu yang digunakan untuk mencelupkan produk sebelum 

dimasak. Breading adalah pelumuran tepung roti dan merupakan bagian paling  

penting dalam  proses pembuatan produk pangan beku dan industri pangan yang 

lain. Breading dapat membuat produk menjadi renyah, enak dan lezat. Coating 

adalah tepung yang digunakan untuk melapisi produk-produk makanan dan dapat 

digunakan untuk melindungi produk dari dehidrasi selama pemasakan dan 

penyimpangan. Nugget termasuk salah satu produk yang pembuatannya 
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menggunakan batter dan breading (Fellow, 2000). Menurut Badan Standarisasi 

Nasional No. 6683 (2014) batter yang digunakan dalam pembuatan nugget berupa 

tepung dan atau tepung berbumbu dan atau tepung roti dan atau serealia, dengan 

catatan tepung yang layak dikonsumsi oleh manusia.  

2.7.4 Penggorengan 

Penggorengan awal akan memberikan warna pada produk, memberikan 

penampakan bahwa produk telah digoreng serta berkontribusi terhadap rasa 

produk (Fellow, 2000). Penggorengan awal dilakukan dengan menggunakan 

minyak mendidih sampai setengah matang. Suhu penggorengan jika terlalu 

rendah, pelapis produk menjadi kurang matang. Jika suhu terlalu tinggi, pelapis 

produk akan berwarna gelap dan gosong. Waktu untuk  penggorengan awal adalah 

30 detik dan penggorengan selanjutnya tergantung pada ketebalan dan ukuran 

produk. Selama proses penggorengan terjadi secara simultan perpindahan panas 

dan massa (Jamaluddin dkk., 2012) 

2.8  Tekstur 

Pengukuran tekstur telah menjadi salah satu faktor terpenting dalam 

industri pangan, khususnya sebagai indikator dari aspek non-visual. Faktor 

mekanik mencakup parameter-parameter dasar seperti kekerasan, kekenyalan, dan 

daya lengket suatu bahan pangan. Parameter sekunder meliputi tingkat kerapuhan 

dan kesukaan (Abbot dan Harker, 2005). 

Tekstur adalah sifat suatu bahan yang dihasilkan dari kombinasi beberapa 

sifat fisik yang meliputi ukuran, bentuk, jumlah dan unsur-unsur yang membentuk 

bahan yang dapat dirasakan oleh indera peraba dan perasa, termasuk indera mulut 

dan penglihatan (Midiyanto dan Yuwono, 2014). Macam-macam pengindraan 
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tekstur antara lain yaitu kebasahan (juiciness), kering, keras, halus, kasar dan 

berminyak (Soekarto, 2002) 

2.9  Susut Masak  

Susut masak merupakan nilai massa daging yang berkurang setelah 

pemanasan atau pengolahan masak (Cania, 2019). Menurut Soeparno (2005) pada 

umumnya nilai susut masak daging bervariasi antara 1,5-54,5% dengan kisaran 

15-40%. Daging bersusut masak masak rendah mempunyai kualitas yang relatif 

baik dibandingkan dengan daging susut masak besar, karena resiko kehilangan 

nutrisi selama pemasakan akan lebih sedikit. Susut masak yang merupakan 

indikator nilai nutrisi daging yang berhubungan dengan kadar air (Yanti dkk., 

2008) 

Gumilar dkk. (2011) juga menyatakan bahwa Susut masak yang 

perubahannya tinggi dapat menyebabkan kandungan nutrisi yang ada di dalam 

nugget ayam akan berkurang sehingga apabila susut masak semakin tinggi akan 

menghasilkan nugget ayam yang memiliki kualitas yang menurun. Lawrie (2003) 

juga mengatakan bahwa susut masak ditentukan dengan kondisi luar, suhu tinggi 

yang terlibat akan menyebabkan denaturasi protein yang banyak menurunkan 

kapasitas air, suhu tinggi juga akan melelehkan dan cenderung merusak tekstur. 

Di samping itu, susut masak dapat dipengaruhi oleh temperatur dan lama 

pemasakan selain itu susut masak juga dipengaruhi oleh pH, panjang serabut otot, 

berat sampel daging, dan juga berhubungan dengan daya ikat air. 

2.10  Uji Organoleptik  

Organoleptik merupakan pengujian berdasarkan pada proses penginderaan. 

Penginderaan artinya suatu proses fisio psikologis, yaitu kesadaran pengenalan 
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alat indera terhadap sifat benda karena adanya rangsangan terhadap alat indera 

dari benda itu. Kesadaran kesan dan sikap kepada rangsangan adalah reaksi dari 

psikologis atau reaksi subjektif. Disebut penilaian subjektif karena hasil penilaian 

ditentukan oleh pelaku yang melakukan penilaian (Agusman, 2013). 

Soekarto (2012) menyatakan bahwa Penilaian organoleptik digunakan 

untuk menilai mutu suatu makanan. Dalam penilaian organoleptik memerlukan 

panel, baik perorangan maupun kelompok, untuk menilai mutu maupun sifat 

benda dari kesan subjektif. Orang yang menjadi anggota panel dinamakan panelis. 

Terdapat beberapa macam panel, seperti; (1) panel pencicip perorangan, (2) panel 

pencicip terbatas, (3) panel terlatih, (4) panel tidak terlatih, (5) panel agak terlatih, 

(6) panel konsumen. 

Jenis penilaian yang lain adalah penilaian instrumental atau pengukuran 

objektif. Pengukuran objektif sangat ditentukan oleh kondisi objek suatu benda 

yang akan diukur. Begitu pula penilaian dilakukan dengan memberi rangsangan 

maupun benda rangsang pada alat indera. Penilaian ini disebut penilaian subjektif, 

penilaian organoleptik atau penilaian indrawi. Benda yang diukur berdasarkan 

reaksi fisiologis kesadaran seseorang terhadap rangsangan, maka disebut dengan 

penilaian sensorik. Rangsangan yang dirasakan oleh pengindraan bisa bersifat 

mekanis seperti; tusukan dan tekanan atau bersifat fisis seperti; panas, dingin, 

sinar, dan warna maupun sifat kimia seperti; aroma, bau, dan rasa (Agusman, 

2013). 

Penilaian organoleptik terdiri atas enam tahapan, yaitu menerima produk, 

mengenali produk, mengadakan klarifikasi sifat produk yang telah diamati 

dijelaskan indrawi produk. Organoleptik mempunyai relevansi yang tinggi dengan 
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mutu produk, karena berhubungan langsung pada selera konsumen. Kelemahan 

dan keterbatasan organoleptik diakibatkan sifat indrawi tidak dapat 

dideskripsikan. Panelis juga dapat dipengaruhi oleh kondisi mental dan fisik 

sehingga kepekaan menurun panelis menjadi jenuh (Meilgaard, 2016). 
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III. MATERI DAN METODE PENELITIAN 

3.1. Materi Penelitian  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 4800 g daging ayam 

broiler, 300 g susu skim bubuk (Indoprime), 300 g susu full krim bubuk (Frisien 

fleg) dan 300 g susu buttermilk (Land o’ lakes). 

Peralatan yang digunakan pada penelitian untuk pembuatan nugget adalah 

kompor, talenan, blender, pisau, baskom plastik, loyang aluminium, piring, wajan, 

sarung tangan plastik dan freezer. Sedangkan peralatan yang digunakan untuk 

pengujian tekstur, susut masak dan karbohidrat digunakan tekstur analyzer, 

timbagan analitik, dan form organoleptik serta perlengkapan lain yang dibutuhkan 

yaitu:  kertas label dan kelengkapan alat keamanan dan kebersihan penelitian.  

3.2.  Metode Penelitian  

3.2.1 Rancangan Penelitian  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 

perlakuan 5 kali ulangan. Perlakuan yang diberikan yaitu penambahan susu skim, 

full krim dan buttermilk pada nugget. Adapun perlakuan yang diberikan sebagai 

berikut:  

Perlakuan A: Tanpa penambahan susu (kontrol) 

Perlakuan B: Penambahan susu skim bubuk 25% 

Perlakuan C: Penambahan susu full krim bubuk 25% 

Perlakuan D: Penambahan buttermilk bubuk 25% 
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Model matematika (lineal) dan rancangan yang digunakan adalah sebagai 

berikut:         Yij = µ + πi + βj + Ɛij 

Keterangan : Yij : hasil pengamatan perlakuan ke-I dan ulangan ke-j 

µ : nilai tengan umum 

πi : pengaruh perlakuan ke-i 

βj : pengaruh kelompok ke-j 

Ɛij : pengaruh sisa perlakuan ke-I dan ulangan ke-j 

i : banyak perlakuan (1,2,3, dan 4) 

j : ulangan setiap perlakuan (1,2,3,4 dan 5) 

Data yang diperoleh dari penelitian diolah secara statistik menggunakan 

analisis ragam. Jika perlakuan menunjukkan hasil berbeda nyata P<0,05, maka 

dilakukan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) (Steel dan Torrie, 1995). 

Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan aplikasi Statistical Product 

And Service Solutions (SPSS). 

3.3.3 Peubah Yang Diukur  

a. Uji hardness (tekstur) 

Pengujian kekerasan (hardness) dilakukan dengan menggunakan alat 

Teksture Analyzer Brookfield merujuk pada metode Farida dkk. (2008) Prinsip 

pengukuran dengan menggunakan  Teksture Analyzer Brookfield ini dilakukan 

dengan memberikan gaya kepada bahan dengan besaran terentu dengan cara 

ditusukkan (pucture). Prosedur kerjanya yaitu dengan cara ditusukkan jarum 

Teksture Analyzer Brookfield  pada sampel yang telah diletakkan diatas meja 

sampel tepat dibawah jarum sehingga secara otomatis jarum menyentuh 

permukaan sampel, pengujian dilakukan dengan satu kali tusukan setiap sampel, 
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angka yang dihasilkan pada layar monitor dikonversi dari gram menjadi kilogram. 

Dengan perhitungan kekerasan adalah sebagai berikut :  

Kekerasan produk (N/Cm
2
) =

                           (  )     

                
 

b. Pengukuran susut masak (cooking loss) 

Susut masak dan penyusutan diameter dilakukan berdasarkan metode 

Dreeling et al. (2000) Pengukuran susut masak atau biasanya disebut cooking 

loss, dihitung sebagai dari perbedaan antara berat nugget mentah dan berat nugget 

setelah dimasak. Pengukuran susut masak dapat dihitung dengan menggunakan 

rumus sebagai berikut: 

Susut masak (%) = 
                                                 

                        
     

c. Cooking Yield 

Pengukuran rendemen menurut metode Murpy et al. (1975) dilakukan 

dengan cara menimbang bobot nugget setelah penggorengan dibagi dengan bobot 

nugget sebelum penggorengan  dikali dengan 100 

Rendemen (%) = 
                   

                 
     

d. Uji organoleptik    

Menurut Meilgaard et al. (2016) pengujian uji hedonik atau kesukaan dan 

uji mutu hedonik dapat dilakukan dengan menggunakan panelis agak terlatih 

sebanyak 50 orang untuk melakukan penilaian preferensi sensori atau hedonik 

(kesukaan) pada sampel yang disediakan. Sampel yang diberikan kepada panelis 

diberikan 3 digit angka secara acak. Uji mutu hedonik menggunakan skala 7 point 

terhadap aroma, tekstur, rasa dan warna. Skala penilaian uji mutu hedonik 

berdasarkan keterangan: 
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a. Aroma  

Skor 1 :Sangat berbau daging 

Skor 2 :Berbau daging 

Skor 3 :Sedikitberbau daging 

Skor 4 : Netral 

Skor 5 : Sedikit berbau susu 

Skor 6 : berbau susu 

Skor 7 :Sangat berbau susu 

c. Rasa 

Skor 1 : Sangat terasa daging 

Skor 2 : Terasa daging 

Skor 3 : Sedikit terasa daging 

Skor 4 : Netral 

Skor 5 : Sedikit terasa susu 

Skor 6 :Terasa susu 

Skor 7 :Sangat terasa susu 

b. Tekstur  

Skor 1 : Sangat padat 

Skor 2 : Padat 

Skor 3 : Sedikit padat 

Skor 4 : Netral 

Skor 5 : Sedikit lembut 

Skor 6 : Lembut 

Skor 7 : Sangat lembut 

d. Warna  

Skor 1 : Putih 

Skor 2 : Putih kekuningan  

Skor 3 : Kuning pucat 

Skor 4 : Kuning 

Skor 5 : Kuning pekat 

Skor 6 : Kuning jingga 

Skor 7 : Kuning kecoklatan 

Preferensi uji hedonik (kesukaan) menggunakan skala 7 point terhadap 

aroma, tekstur, rasa dan warna dan penilaian secara keseluruhan. Skala penilaian 

uji hedonik berdasarkan keterangan: 

 Skor 1 : Sangat tidak suka 

Skor 2 : Tidak suka 

Skor 3 : Agak tidak suka 

Skor 4 : Netral (antara  

 Suka dan tidak suka  

Skor 5: Sedikit suka 

Skor 6 : Suka 

Skor 7 : Sangat suka 
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3.3 Pelaksanaan Penelitian  

Tabel  4. Formulasi Nugget Ayam 

Bahan 
Perlakuan 

A B C D 

Daging ayam (g) 100 100 100 100 

Tepung terigu (g) 12 12 12 12 

Tepung tapioka (g) 12 12 12 12 

Tepung maizena (g) 2 2 2 2 

Skim/full krim/ 

buttermilk  (g) 

0 25 25 25 

Bawang putih (g) 4 4 4 4 

Bawang merah (g) 4 4 4 4 

Merica (g) 0,4 0,4 0,4 0,4 

Garam (g) 3 3 3 3 

Telur (butir) 1/4 1/4 1/4 1/4 

Es batu (g) 20 20 20 20 

Modifikasi  Rahmawati (2021) 

3.3.1 Tahap persiapan  

Langkah pertama yang harus dilakukan pada tahap persiapan ini yaitu 

menyiapkan seluruh bahan yang diperlukan untuk pembuatan nugget ayam 

dengan penambahan susu seperti daging ayam, tepung, dan juga susu yang akan 

digunakan seperti susu skim bubuk, susu full krim bubuk dan buttermilk bubuk 

yang diperoleh dari supermarket, untuk daging ayam yang digunakan itu diperoleh 

dari pasar Bandar Buat.  

3.3.2 Tahap pelaksanaan 

a. Penggilingan daging dan pencampuran bahan  

1. Daging ayam dicuci hingga bersih, setelah itu dipisahkan antara daging dan 

tulangnya. 

2. Daging ayam yang sudah dicuci hingga bersih ditimbang sebanyak 400gr 

3. Setelah itu daging dipotong-potong kecil dengan tujuan untuk 

mempermudah penggilingan  

4. Daging yang sudah dipotong kecil-kecil dimasukkan ke dalam mesin 

penggiling lalu ditambahkan es batu dan dilakukan penggilingan  
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5. Daging yang sudah halus ditambahkan semua bahan yang ada lalu 

dihaluskan hingga homogen 

6. Adonan dibagi menjadi 4 bagian, lalu ditambahkan susu skim, full krim, dan 

buttermilk sesuai perlakuan dan diaduk hingga homogen. Perlakuan sebagai 

berikut 

a. Perlakuan A, adonan daging ayam tanpa penambahan susu kontrol 

b. Perlakuan B, adonan daging ayam ditambahkan susu skim bubuk 25% 

c. Perlakuan C, adonan daging ayam ditambahkan susu full krim bubuk 25% 

d. Perlakuan D, adonan daging ayam ditambahkan susu buttermilk bubuk 

25% 

Adonan yang sudah tercampur rata siap untuk dicetak. Lakukan perlakuan 

sebanyak 5 kali ulangan dengan proses yang sama.  

b. Pencetakan dan penggorengan nugget ayam  

1. Adonan yang sudah tercampur susu dimasukkan ke dalam Loyang 

aluminium yang berukuran  10x10 cm yang sudah  diolesi mentega 

2. Setelah itu dikukus adonan nugget selama 30 menit dengan api sedang, lalu 

diangkat dan dinginkan 

3. Adonan yang sudah dikukus dipotong membentuk persegi panjang dengan 

ukuran 1x2x5 cm  

4. Setelah itu dilumuri menggunakan adonan tepung yang sudah diberi air 

dengan perbandingan 1:2, lalu dilumuri  dengan tepung roti. 

5. Setelah semua adonan dilumuri lalu dimasukkan ke dalam wadah atau 

kemasan lalu dimasukkan ke dalam freezer selama 12jam 

6. Setelah nugget beku dinginkan selama 5 menit. Nugget siap untuk digoreng 

dengan menggunakan suhu 150-155
o
C selama 2-3 menit, lalu ditiriskan  
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Diagram alir pembuatan nugget ayam susu akan disajikan sebagai berikut 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1 Proses pembuatan nugget ayam dengan penambahan susu Modifikasi 

dari Rahmawati (2021) 

 

 

 

Daging ayam dicuci 

bersih  

Tanpa  susu 

(kontrol) 

Dimasukkan tepung 

terigu, tepung tapioka, 

tepung maizena, telur, 

bawang putih, bawang 

merah, telur, merica 

dan garam 

Dipisahkan adonan menjadi 4 bagian dan ditambahkan susu sesuai perlakuan (100g 

daging ayam setiap perlakuan) 

Dimasukkan daging 

ayam dan es batu ke 

mesin penggiling  

Dipotong kecil-kecil 

bagian daging ayam   

Dipisahkan daging dan 

tulang  

25% buttermilk 

bubuk 
25% full krim 

bubuk  

Dicetak adonan menggunakan loyang aluminium persegi panjang dan dikukus selama 

30 menit, kemudian dipotong dengan ukuran persegi panjang dan dilumuri dengan 

tepung panir.  Dimasukkan ke freezer hingga beku 

25% susu  skim 

bubuk 

Digoreng nugget yang sudah dilumuri tepung panir, kemudian analisis di laboratorium 
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3.3. Waktu dan Tempat penelitian  

Penelitian ini dilaksanakan di Unit Processing Pengolahan Hasil Ternak 

Fakultas Peternakan, Laboratorium Instrumentasi Fakultas Teknologi Pertanian 

Universitas Andalas. Penelitian Ini dilaksanakan mulai dari tanggal 25 Oktober 

sampai tanggal 10 November 2022 
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1. Susut Masak (Cooking loss) 

 Pengaruh penambahan susu skim, full krim, dan buttermilk terhadap susut 

masak nugget ayam dapat dilihat pada Tabel 5. 

Tabel  5. Rataan Susut Masak (cooking loss) Nugget Ayam  

Perlakuan Rataan (%) 

A 6,09 

B 3,02 

C 4,31 

D 4,59 

 

Berdasarkan Tabel 5 terlihat bahwa rataan susut masak nugget berkisar 

antara 3,02-6,09%. Susut masak nugget ayam berdasarkan penambahan susu 

tertinggi terdapat pada perlakuan A (tanpa penambahan susu) dengan rataan 

6,09% sedangkan yang terendah terdapat pada perlakuan B (susu skim) dengan 

rataan 3,02%. Hasil analisis keragaman (Lampiran 2) menunjukkan bahwa 

penggunaan susu skim, full krim, dan buttermilk berpengaruh tidak nyata 

(P>0,05) terhadap nugget ayam.  

Susut masak disebabkan karena keluarnya cairan terutama air pada adonan 

nugget selama penggorengan. Panas yang dihasilkan selama pemasakan 

menyebabkan terjadinya denaturasi protein berupa protein miofibrilar yang 

terdapat pada adonan. Keberadaan protein susu berperan dalam mengikat air dan 

lemak. Menurut Barbut (2010) protein yang terkandung pada susu yang 

diaplikasikan pada pembuatan produk daging dapat mengurangi susut masak, 

dibandingkan dengan tanpa penambahan susu. Selain itu Suryaningsih (2015) juga 

mengatakan bahwa susu skim dapat sebagai pengemulsi dan juga dapat 

meningkatkan daya ikat air. 
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Pada penelitian ini tidak adanya perbedaan yang nyata terhadap susut 

masak. Hal ini terjadi karena tingginya variasi data yang terlihat pada standar 

deviasinya. Adapun standar deviasi untuk perlakuan A, B, C, D secara berturut-

turut adalah perlakuan A sebesar 4,17, perlakuan B sebesar 1,46, perlakuan C 

sebesar 2,49, dan perlakuan D sebesar 1,67. Sementara pada penelitian Youssef 

dan Barbut (2009) yang mendapatkan hasil yang signifikan, kegunaan protein 

susunya adalah dalam bentuk milk protein caseinate, milk protein isolate dan 

Whey Protein Isolate. Perbedaan jenis dan persentase komponen penyusun dalam 

formulasi menjadi penyebab berbedanya tren hasil penelitian yang didapatkan. 

Hal ini sejalan dengan hasil penelitian Suryaningsih (2015) yang menjelaskan 

bahwa susut masak substitusi susu skim dengan tepung kedelai juga memberikan 

pengaruh yang tidak nyata.  

Lebih lanjut dijelakan oleh Gumilar (2011) menyatakan bahwa protein 

berfungsi sebagai bahan pengikat yang dalam emulsi dan juga sebagai penahan 

air. Secara umum diketahui bahwa semakin rendahnya susut masak maka kualitas 

dari suatu produk semakin baik, sebaliknya semakin tingginya susut masak maka 

semakin rendah kualitas suatu produk. Hal ini sesuai dengan pendapat Soeparno 

(2009) menyebutkan bahwa susut masak yang lebih rendah lebih baik dari pada 

susut masak yang lebih tinggi. Lebih lanjut Fauzanin dkk. (2013) mengatakan 

bahwa susut masak yang lebih rendah lebih baik karena kehilangan nutrisi selama 

pemasakan lebih sedikit.  

4.2. Rendemen (Cooking yield) 

   Pengaruh penambahan susu skim, full krim, dan buttermilk terhadap 

rendemen nugget ayam dapat dilihat pada Tabel 6. 
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Tabel  6. Rataan Rendemen Nugget Ayam  

Perlakuan Rataan (%) 

A 93,91 

B 96,98 

C 95,69 

D 95,41 

 

Berdasarkan Tabel 6 terlihat bahwa rataan rendemen nugget berkisar 

antara 93,91-96-98%. Rendemen nugget ayam berdasarkan penambahan berbagai 

bahan susu tertinggi terdapat pada perlakuan B (skim) dengan rataan 96,98%, 

sedangkan yang terendah terdapat pada perlakuan A (tanpa penambahan susu) 

dengan rataan 93,91%. Hasil analisis keragaman (Lampiran 3) menunjukkan 

bahwa penggunaan susu skim, full krim, dan buttermilk berpengaruh tidak nyata 

(P>0,05) terhadap nugget ayam.  

Rendemen adalah persentase berat yang tersisa setelah proses pemasakan. 

Hal ini linear dengan data susut masak, meskipun sama-sama berbeda tidak nyata, 

artinya besar kecilnya jumlah air dan lemak yang tersisa ada kaitannya dengan 

protein pada susu skim, full krim, dan buttermilk. Sama halnya dengan hasil pada 

susut masak berbeda tidak nyatanya rendemen (cooking yield) nugget disebabkan 

oleh standar deviasi produk yang tinggi yaitu perlakuan A sebesar 4,16, perlakuan 

B sebesar 1,46 perlakuan C sebesar 2,59 dan perlakuan D sebesar 1,67. 

Serdaroglu et al. (2004) mengatakan bahwa rendemen terjadi akibat penyusutan 

daging selama pemasakan sehingga terjadi denaturasi protein, hilangnya air dan 

lemak yang mempengaruhi penyusutan. 

Nilai rendemen yang dihasilkan pada penelitian ini masih menghasilkan 

nilai yang normal yaitu 93,91% sampai 96,98%, tidak jauh berbeda dari penelitian 

Bagchi et al. (2007) menghasilkan data cooking yield dari 95,6% sampai 97,6% 
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pada nugget ayam. Hasil ini lebih rendah dibandingkan penelitian Hafid et al. 

(2017) dengan rataan nilai rendemen pada penambahan limbah usus ayam 

berkisar antara 129,2% - 133,9% lebih lanjut dikatakan rendemen dapat dihitung 

dari presentasi berat adonan awal dengan berat adonan produk. Fauzanin (2013) 

juga melakukan pengujian rendemen terhadap penggunaan jenis tepung pada 

produksi nugget dengan rataan 164%-174%. 

 Nilai rendemen yang dihasilkan pada penelitian nugget ayam dengan 

penggunaan susu skim, full krim, dan buttermilk terkait dengan data hasil susut 

masak. Kecenderungan angka nilai rendemen yang semakin besar dengan semakin 

kecilnya susut masak. Nilai rendemen juga mempengaruhi nilai ekonomis suatu 

produk pangan. Hal ini sesuai dengan pendapat Fauzanin (2013) rendemen sangat 

penting untuk mengetahui nilai ekonomis suatu produk. Nilai ekonomis yang 

tinggi juga memiliki nilai rendemen yang tinggi sebaliknya nilai ekonomis 

memiliki nilai rendemen yang rendah.  

4.3. Tekstur  

Pengaruh penambahan susu skim, full krim, dan buttermilk terhadap 

tekstur nugget ayam dapat dilihat pada Tabel 7. 

Tabel  7. Rataan Tekstur Nugget Ayam  

Perlakuan Rataan (N/Cm
2
) 

A 2,65
b 

B 3,52
a 

C 3,41
a 

D 3,49
a 

Keterangan: Superskrip dengan huruf kecil yang berbeda menunjukkan berbeda 

nyata (P<0,05) 

 

Berdasarkan Tabel 7 terlihat bahwa rataan tekstur nugget berkisar antara 

2,65-3,52 N/Cm
2
. Tekstur nugget tertinggi terdapat pada perlakuan B (skim) 
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dengan rataan 3,52 N/Cm
2 

sedangkan yang terendah terdapat pada perlakuan A 

(tanpa penambahan susu) dengan rataan 2,65 N/Cm
2
. Hasil analisis keragaman 

(lampiran 4) menunjukkan bahwa penggunaan susu skim, full krim, dan 

buttermilk berpengaruh  nyata (P<0,05) terhadap nugget ayam. 

Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan bahwa nilai tekstur pada nugget 

ayam dengan penambahan susu skim, full krim dan buttermilk pada perlakuan B, 

C dan D berbeda nyata terhadap perlakuan A (P<0,05). Sedangkan antar 

perlakuan B, C dan D saling berbeda tidak nyata (P>0,05). Hal ini menunjukkan 

bahwa susu skim, full krim, dan buttermilk menghasilkan tekstur nugget yang 

lebih padat dibandingkan kontrol. Hal ini terkait dengan keberadaan total solid 

pada susu skim, full krim, dan buttermilk, terutama sekali keberadaan lemak dan 

protein pada susu full krim, dan buttermilk dan keberadaan protein pada susu 

skim. Menurut Trisnaningtyas dkk. (2013) protein dalam susu skim membantu 

terbentuknya tekstur yang kompak dan tidak lembek. Zurriyanti (2011) 

menyatakan bahwa penambahan susu skim sebagai bahan pengikat, yang mana 

bahan pengikat yang ditambahankan dapat meningkatkan daya mengikat air dan 

mengemulsi lemak sehingga menghasilkan tekstur sosis yang halus dan kompak.  

Tekstur nugget yang dihasilkan pada penelitian ini tidak jauh berbeda dari 

penelitian Talabe dkk. (2020) menghasilkan nilai tekstur pada nugget ayam 

dengan penambahan tepung pati ubi kayu dan tepung sagu berkisar antara 2,24 

sampai 3,17. Tekstur nugget ayam menjadi lebih padat saat penambahan susu 

skim, full krim, dan buttermilk dibandingkan perlakuan tanpa penambahan susu. 

Hal ini disebabkan oleh adanya partikel-partikel pada susu yang berbentuk 

powder sehingga partikel-partikel mengikat air pada adonan nugget sehingga 
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menyebabkan adonan nugget menjadi lebih padat karena terjadinya ikatan antara 

air dan partikel pada susu terutama protein susu.  

Susu skim, full krim, dan buttermilk memiliki karakteristik yang sama 

yaitu berbentuk powder sehingga menyumbangkan peningkatan total solid. Susu 

skim mengandung protein yang tinggi tetapi memiliki kandungan lemak yang 

rendah. Hal ini sejalan dengan pendapat Afrizal (2019) yang mengatakan bahwa 

susu skim bubuk mengandung lemak tidak lebih dari 1,5%. Susu full krim 

mengandung lemak dan protein yang sama-sama tinggi. Sedangkan buttermilk 

juga mengandung protein dan lemak yang tinggi. Sodini (2006) mengatakan 

bahwa kandungan lemak fosfolipid pada buttermilk lebih besar dari susu whole 

milk. Susu skim, full krim, dan buttermilk yang berbentuk powder mengandung 

protein sehingga dengan ditambahkannya susu maka produk yang dihasilkan 

semakin padat. Hal ini sejalan dengan yang dikatakan oleh Youssef and Barbut 

(2009) dimana peningkatan protein dapat meningkatkan kekerasan pada produk 

daging emulsi. 

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian Kang et al. (2020) yang 

menggunakan whole milk powder dengan penambahan presentasi yang meningkat 

dari 0%, 5%, 10% dan 15%, menghasilkan tekstur yang meningkat menjadi lebih 

keras yaitu berkisar antara 2,14-3,89 N/Cm
2
. Dikuatkan dengan penelitian Yuanita 

dan Silitinga (2014) susu skim yang ditambahkan bertujuan meningkatkan daya 

ikat air dan emulsi lemak sehingga menghasilkan produk nugget yang lebih 

kompak. Pada penelitian ini dengan menggunakan susu skim, full krim, dan 

buttermilk menghasilkan nilai tekstur yang sedikit padat yaitu dengan rataan 2,65-

3,52 N/Cm
2
. Peningkatan nilai tekstur pada nugget terjadi pada penambahan susu 
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skim, full krim, dan buttermilk yang terjadi peningkatan kekerasan dibandingkan 

dengan tanpa penambahan. 

4.4. Uji Organoleptik 

4.4.1 Intensitas  Aroma  

Pengaruh penambahan susu skim, full krim, dan buttermilk terhadap 

intensitas aroma nugget ayam dapat dilihat pada Tabel 8. 

Tabel  8. Rataan Intensitas Aroma Nugget Ayam  

Perlakuan Rataan  

A 3,02
b 

B 3,36
b 

C 4,46
a 

D 4,16
a 

Keterangan: Superskrip dengan huruf kecil yang berbeda menunjukkan berbeda 

nyata(P<0,05) 

 

Berdasarkan Tabel 8 terlihat bahwa rataan intensitas aroma nugget 

berkisar antara 3,02-4,46. Rataan intensitas tertinggi terdapat pada perlakuan C 

(seimbang antara berbau daging dan susu) dengan rataan 4,46, sedangkan rataan 

intensitas aroma yang terendah terdapat pada perlakuan A (sedikit berbau daging) 

dengan rataan 3,02. Hasil analisis keragaman (Lampiran 5) menunjukkan bahwa 

penggunaan susu skim, full krim, dan buttermilk berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap nugget ayam. 

Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan bahwa perlakuan C dan D berbeda 

nyata terhadap perlakuan A dan B (P<0,05). Adapun antar perlakuan C dan D 

saling berbeda tidak nyata (P>0,05). Hasil yang berbeda tidak nyata (P>0,05), 

juga terjadi antar perlakuan A dan B. Aroma yang dihasilkan nugget ayam dengan 

penambahan susu skim, full krim, dan buttermilk memiliki aroma yang khas 
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sehingga jika dicampurkan dengan bahan nugget ayam akan memberikan aroma 

yang khas milky pada nugget. Aroma milky ini terutama sekali terkait dengan 

kandungan protein dan/atau lemak dari bahan perlakuan (susu skim, full krim, dan 

buttermilk) yang ditambahkan pada nugget. Putri dan Nita (2018) menyatakan 

bahwa pada saat pemasakan lemak pada nugget ayam akan menghasilkan 

komponen volatile yang menimbulkan aroma pada nugget ayam.  Menurut Sinta 

dkk. (2019) aroma dihasilkan dari bahan dasar daging dengan susu bubuk yang 

ditambahkan. 

Aroma yang dihasilkan dari nugget ayam dihasilkan dari bahan-bahan 

yang ada pada adonan seperti daging, tepung, bumbu-bumbu dan bahan tambahan 

lainnya. Susu skim, full krim, dan buttermilk memiliki kandungan lemak yang 

berbeda. Perlakuan D dan C lebih tinggi karena kandungan lemak pada susu full 

krim dan buttermilk saat dicampurkan ke dalam adonan nugget berperan penting 

terhadap distribusi senyawa volatile pembentuk aroma. Menurut Rotinsulu dkk. 

(2022) pengaruh pemasakan dari bahan-bahan utama dan bumbu-bumbu yang di 

tambahkan ke dalam adonan nugget membentuk senyawa volatile yang 

mempengaruhi aroma nugget ayam. Kandungan lemak yang lebih tinggi pada 

susu full krim dan buttermilk menghasilkan aroma yang lebih tajam termasuk juga 

aroma milky. Sedangkan untuk perlakuan B lebih rendah karena penggunaan susu 

skim, susu skim memiliki kandungan lemak yang lebih rendah sehingga aroma 

daging lebih dominan pada perlakuan dengan penambahan susu skim. 

Aroma nugget ayam diakibatkan oleh terbentuknya senyawa yang mudah 

menguap saat pemasakan yang dihasilkan dari kombinasi daging, bumbu-bumbu 

dan bahan lainnya yang ditambahkan ke dalam adonan susu seperti susu skim, full 
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krim, dan buttermilk. Menurut Cao et.all. (2020) terdapat 74 senyawa volatile 

pada nugget ayam yang digoreng, terutama aldehida, hidrokarbon dan 

heterosiklik. Secara lebih detail Sabikun el al. (2021) menyatakan bahwa senyawa 

volatile yang paling banyak pada nugget adalah trymethylheptane, 3,6-

dimethylundecane, 2,2,4-trimethhylheptane, dan α-pinene.  

4.4.2 Intensitas Tekstur 

Pengaruh penambahan susu skim, full krim, dan buttermilk terhadap 

intensitas tekstur nugget ayam dapat dilihat pada Tabel 9. 

Tabel  9. Rataan Intensitas Tekstur Nugget Ayam  

Perlakuan Rataan  

A 3,68
a 

B 3,48
ab 

C 3,50
ab 

D 3,10
b 

Keterangan : Superskrip dengan huruf kecil yang berbeda menunjukkan berbeda 

nyata(P<0,05) 

 

Berdasarkan Tabel 9 terlihat bahwa rataan intensitas tekstur nugget 

berkisar antara 3,10-3,68 yang mana tekstur nugget ayam berkisar antara sedikit 

padat hingga tidak padat dan tidak lembut. Intensitas tekstur tertinggi terdapat 

pada perlakuan A (tidak padat dan tidak lembut) dengan rataan 3,68. Sedangkan 

intensitas tekstur yang terendah terdapat pada perlakuan D (sedikit padat) dengan 

rataan 3,10. Hasil analisis keragaman (Lampiran 6) menunjukkan bahwa 

penggunaan susu skim, full krim, dan buttermilk berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap nugget ayam. 

Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan bahwa perlakuan A, B, dan C 

berbeda nyata terhadap perlakuan D (P<0,05). Sedangkan antar perlakuan A, B, 
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dan C saling berbeda tidak nyata (P>0,05). Begitu juga antar perlakuan B, C, dan 

D juga saling berbeda tidak nyata (P>0,05). 

Kepadatan nugget ayam disebabkan oleh total solid yang berbentuk 

powder yang memberikan efek terhadap tekstur nugget ayam terutama oleh 

kandungan proteinnya. Penelitian ini sejalan dengan pendapat Rosita (2015) 

koagulasi protein, gelatinisasi kolagen, pelepasan air dan gelatinisasi pati 

merupakan faktor-faktor yang mempengaruhi perubahan tekstur. Penambahan 

susu skim, full krim, dan buttermilk pada produk ini dapat memperbaiki tekstur 

nugget dari yang lembut menjadi lebih padat karena pada susu skim, full krim, 

dan buttermilk yang berbentuk powder (bubuk) mengandung protein dan lemak 

yang tinggi. Bahan pengisi yang mengandung protein berpengaruh terhadap 

terbentuknya tekstur nugget ayam (Rotinsulu, 2022). 

Intensitas keempukan tekstur yang terendah dari panelis pada perlakuan D 

dengan penambahan buttermilk. Hal ini terjadi karena buttermilk mengandung 

protein dan lemak yang mampu mengemulsi adonan nugget sehingga sebaran 

lemak menjadi lebih stabil dan koagulasi protein jadi lebih rata. Karena itu, ketika 

digigit intensitas teksturnya menjadi sedikit padat dibandingkan perlakuan lain 

yang netral (tidak padat dan tidak lembut). Menurut Sodini (2006) buttermilk 

memiliki sifat pengemulsi yang lebih tinggi. Sehingga penggunaan buttermilk 

powder menghasilkan nugget yang lebih padat, sedangkan dengan penggunaan 

susu skim, full krim dan tanpa penambahan menghasilkan nugget yang lebih 

lembut. Menurut Noehartati dkk. (2004) tekstur nugget terbentuk karena matriks 

gel antara protein pada daging, protein susu, pati dan juga lemak pada adonan 

nugget. 
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4.4.3 Intensitas Rasa  

Pengaruh penambahan susu skim, full krim, dan buttermilk terhadap 

intensitas rasa nugget ayam dapat dilihat pada Tabel 10. 

Tabel  10. Rataan Intensitas Rasa Nugget Ayam  

Perlakuan Rataan  

A 3,12
c 

B 3,66
bc 

C 4,70
a 

D 4,18
ab 

Keterangan: Superskrip dengan huruf kecil yang berbeda menunjukkan berbeda 

nyata(P<0,05) 

 

Berdasarkan Tabel 10 terlihat bahwa rataan intensitas rasa nugget berkisar 

antara 3,12-4,70. Intensitas rasa tertinggi terdapat pada perlakuan C (sedikit terasa 

susu) dengan rataan 4,70 sedangkan intensitas rasa terendah terdapat pada 

perlakuan A (sedikit terasa daging) dengan rataan 3,12. Hasil analisis keragaman 

(lampiran 7) menunjukkan bahwa penggunaan susu skim, full krim dan buttermilk 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nugget ayam. 

Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan bahwa perlakuan C dan D berbeda 

nyata terhadap perlakuan A (P<0,05). Sedangkan antara perlakuan D dan C saling 

berbeda tidak nyata (P>0,05). Begitu juga antara perlakuan D dan B dan antara B 

dan A juga saling berbeda tidak nyata (P>0,05). 

Rasa yang dihasilkan nugget ayam yaitu terasa daging dan terasa susu. 

Untuk perlakuan B, C dan D lebih tingginya intensitas rasa susu (milky) pada 

perlakuan C terkait dengan keberadaan kandungan lemak dan kandungan 

proteinnya, dimana nugget yang mengandung lemak lebih tinggi memberikan rasa 

yang lebih gurih. Nadia (2004) menyatakan bahwa rasa gurih pada makanan 

dipengaruhi oleh keberadaan lemak. Sementara itu perlakuan A sedikit terasa 
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daging memiliki intensitas rasa dominan karena tidak ada penambahan substansi 

susu di dalamnya. Rasa ditentukan oleh kandungan-kandungan yang ada dalam 

daging, bumbu-bumbu dan susu skim yang ditambahkan dalam adonan nugget 

(Astuti dkk. 2021). 

Menurut Sabikun et al. (2021) 5 nucleotides (GMP, AMP, ADP) dan rasa 

asam amino yang menciptakan rasa umami (asam aspartat dan asam glutamat) 

pada nugget ayam. Rasa yang dihasilkan dari penilaian panelis terhadap nugget ini 

dipengaruhi oleh bahan tambahan yang digunakan yaitu susu skim, susu full krim, 

dan buttermilk. Susu skim mengandung lemak yang sangat rendah, komponen 

penyusun susu skim juga mempengaruhi rasa nugget. Susu full krim mengandung 

lemak yang lebih tinggi dari susu skim karena susu full krim masih memiliki rasa 

khas susu sapi.  

4.4.4 Intensitas Warna 

Pengaruh penambahan susu skim, full krim, dan buttermilk terhadap 

intensitas warna nugget ayam dapat dilihat pada Tabel 11. 

Tabel  11. Rataan Intensitas Warna Nugget Ayam  

Perlakuan Rataan  

A 3,90 

B 3,54 

C 3,36 

D 3,68 

 

Berdasarkan Tabel 11 terlihat bahwa rataan intensitas warna nugget 

berkisar antara 3,36-3,90. Intensitas warna tertinggi terdapat pada perlakuan A 

(kontrol) dengan rataan 3,90 (kuning), sedangkan intensitas warna terendah 

terdapat pada perlakuan C (full krim) dengan rataan 3,36 (kuning pucat). Hasil 
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analisis keragaman (Lampiran 8) menunjukkan bahwa penggunaan susu skim, full 

krim, dan buttermilk berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap nugget ayam. 

Pada penelitian ini menghasilkan warna yang berkisar antara kuning pucat 

hingga pucat, warna nugget ayam yang dihasilkan pada perlakuan tanpa 

penambahan susu lebih mengarah kuning karena warna yang dihasilkan berasal 

dari warna daging ayam dan juga warna dari bahan-bahan pengisi seperti tepung. 

Sedangkan untuk warna nugget yang ditambahkan berbagai bahan pengikat 

berbasis susu memiliki warna agak pucat karena warna yang dihasilkan oleh 

nugget juga berasal dari warna susu skim, full krim, dan buttermilk sehingga 

warnanya tersebar dalam adonan nugget. 

Penambahan susu skim, full krim, dan buttermilk dalam bentuk powder 

pada nugget ayam dapat menghasilkan warna yang berkisar dari kuning pucat 

hingga kuning. Selain itu efek penggorengan pada nugget yang dilakukan secara 

bersamaan juga memberikan pengaruh terhadap warna nugget ayam. Sedangkan 

Menurut Sinta dkk. (2019) susu skim berwarna putih kekuningan. Untuk susu full 

krim dan buttermilk juga memiliki warna putih kekuningan. Sehingga dengan 

penggunaan susu skim, full krim, dan buttermilk tidak mempengaruhi warna 

nugget ayam.   

Menurut Ma’ruf et al. (2019) warna nugget ayam berkisar antara warna 

kuning kecoklatan sampai warna kuning keemasan. Penjelasan tersebut terkait 

dengan warna pada bagian luar nugget. Sementara, penelitian ini hanya 

menentukan intensitas bagian dalam saja. Hal ini menyebabkan reaksi pemanasan 

akibat efek penggorengan menjadi tidak optimal pada bagian dalam terhadap 
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warna. Lebih lanjut dijelaskan oleh Sumantri dkk. (2015) Warna nugget 

dipengaruhi oleh proses penggorengan yang disebabkan oleh reaksi meillard. 

4.4.5 Hedonik Aroma  

Pengaruh penambahan susu skim, full krim dan buttermilk terhadap 

hedonik aroma nugget ayam dapat dilihat pada Tabel 12. 

Tabel  12. Rataan Hedonik Aroma Nugget Ayam  

Perlakuan Rataan  

A 4,90 

B 5,20 

C 5,04 

D 5,14 

 

Berdasarkan Tabel 12 terlihat bahwa rataan intensitas aroma nugget 

berkisar antara 5,20-4,90. Kesukaan aroma tertinggi terdapat pada perlakuan B 

(skim) dengan rataan 5,20 (sedikit suka) dan kesukaan aroma terendah terdapat 

pada perlakuan A (tanpa penambahan susu) dengan rataan 4,90 (sedikit suka). 

Hasil analisis keragaman (Lampiran 9) menunjukkan bahwa penggunaan susu 

skim, full krim dan buttermilk berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap nugget 

ayam.  

Hasil dari uji hedonik aroma pada nugget ayam tidak linear dengan uji 

mutu hedonik. Pada intensitas aroma didapatkan hasil yang berbeda nyata 

sedangkan pada hedonik aroma tidak berbeda nyata. Hal ini berarti bahwa aroma 

tidak mempengaruhi penilaian panelis terhadap kesukaan aroma daging atau susu. 

Hal ini juga bermakna bahwa tidak ada kecenderungan kesukaan panelis terhadap 

variasi intensitas aroma. Dengan kata lain sebaran tingkat kesukaan panelis untuk 

4 perlakuan itu hampir seimbang. 
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Aroma nugget ayam dipengaruhi oleh aroma daging, bahan pengisi dan 

juga bumbu-bumbu yang ditambahkan seperti susu skim, full krim dan buttermilk. 

Fellow (2000) menyatakan bahwa aroma yang dihasilkan suatu produk 

dipengaruhi oleh adanya senyawa volatile serta uap air yang hilang selama 

pemasakan. Begitu juga dengan Tobri (2006) mengatakan bahwa aroma nugget 

yang ditentukan dengan tingkat kesukaan secara sensorik menggunakan indera 

pembau. Aroma produk disebabkan oleh masuknya zat-zat volatile ke dalam 

saluran hidung dan ditanggapi oleh indera penciuman (Mulyadi dkk., 2014). 

4.4.6 Hedonik Tekstur  

 Pengaruh penambahan susu skim, full krim, dan buttermilk 

terhadap hedonik tekstur nugget ayam dapat dilihat pada Tabel 13. 

Tabel  13. Rataan Hedonik Tekstur Nugget Ayam  

Perlakuan Rataan  

A 5,32 

B 5,44 

C 5,44 

D 5,34 

 

Berdasarkan Tabel 13 terlihat bahwa rataan hedonik tekstur  nugget 

berkisar antara 5,32-5,44. Hedonik tekstur tertinggi terdapat pada perlakuan B dan 

C (skim dan buttermilk) dengan rataan 5,44 (sedikit suka)  sedangkan hedonik 

tekstur terendah terdapat pada perlakuan A (tanpa penambahan susu) dengan 

rataan 5,32 (sedikit suka). Hasil analisis keragaman (Lampiran 10) menunjukkan 

bahwa penggunaan susu skim, full krim, dan buttermilk berpengaruh tidak nyata 

(P>0,05) terhadap nugget ayam. 
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Hasil dari uji hedonik tekstur pada nugget ayam tidak linear dengan uji 

intensitas tekstur. Pada intensitas tekstur memiliki hasil yang berbeda nyata, 

sedangkan pada hedonik tekstur itu tidak berbeda nyata. Hal ini menunjukkan 

bahwa intensitas tekstur tidak terkait terhadap penilaian kesukaan tekstur nugget 

ayam yang lembut atau padat. Hal ini berarti sebaran kesukaan nugget dengan 

penambahan susu skim, full krim, dan buttermilk memiliki hasil yang hampir 

sama.  

Tidak berbeda nyatanya hasil hedonik tekstur sejalan dengan penelitian 

Sinta dkk. (2019) dimana penambahan susu skim dengan level yang berbeda 

memberikan pengaruh tidak nyata terhadap kesukaan tekstur nugget ayam. Pada 

penelitian yang melakukan penambahan susu skim dengan level yang berbeda 

pada bakso ikan nila, juga berpengaruh tidak nyata terhadap kesukaan tekstur 

(Astuti dkk., 2021). Selain itu Zurriyanti (2011) juga melakukan penelitian 

pembuatan sosis dengan penambahan susu skim juga menghasilkan kesukaan 

tekstur yang berbeda tidak nyata yaitu berada pada angka 4 (suka). Pola 

mengunyah maupun jenis makanan yang biasa dikonsumsi setiap panelis memiliki 

potensi yang berbeda sehingga secara tidak langsung juga mempengaruhi 

penilaian panelis terhadap kesukaan tekstur. Penggabungan dari protein daging 

ayam dan bahan-bahan lain dalam adonan nugget dengan ditambahkan susu skim, 

full krim dan buttermilk memberikan pengaruh terhadap kesukaan tekstur nugget 

ayam. 

4.4.7 Hedonik Rasa  

 Pengaruh penambahan susu skim, full krim, dan buttermilk 

terhadap hedonik rasa nugget ayam dapat dilihat pada Tabel 14. 
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Tabel  14. Rataan Hedonik Rasa Nugget Ayam  

Perlakuan Rataan  

A 5,14 

B 5,40 

C 4,94 

D 5,26 

 

Berdasarkan Tabel 14 terlihat bahwa rataan hedonik rasa nugget berkisar 

antara 5,40-4,94. Hedonik rasa tertinggi terdapat pada perlakuan B (skim) dengan 

rataan 5,40 (sedikit suka). Sedangkan hedonik rasa terendah terdapat pada 

perlakuan C (full krim) dengan rataan 4,94 (sedikit suka). Hasil analisis 

keragaman (lampiran 11) menunjukkan bahwa penggunaan susu skim, full krim, 

dan buttermilk berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap nugget ayam. 

Hasil dari uji hedonik rasa pada nugget ayam tidak sejalan dengan uji 

intensitas rasa.  Pada intensitas rasa memiliki hasil yang berbeda nyata, sedangkan 

pada hedonik rasa itu tidak berbeda nyata. Hal ini menunjukkan bahwa perbedaan 

pada mutu hedonik tidak memberikan pengaruh terhadap uji hedonik rasa. 

Perbedaan kesukaan rasa berada pada penerimaan agak suka pada semua nugget. 

Hal ini berarti panelis memiliki tingkat kesukaan yang bervariasi terhadap 

intensitas rasa mulai dengan sedikit rasa daging hingga sedikit rasa susu. Menurut 

Rosita (2005) rasa diterima oleh sensori lidah karena adanya partikel yang terlarut 

dalam air maupun dalam minyak, serta kelarutan protein yang mengikat.  

Kesukaan rasa nugget ayam dengan penambahan susu skim, full krim, dan 

buttermilk dilakukan oleh panelis dengan menggunakan indera pengecap yaitu 

lidah. Rasa dipengaruhi oleh kebiasaan panelis terhadap suatu makanan, dalam hal 

ini terkait dengan daging dan bahan tambahan perlakuan. Menurut Mahayani dkk. 

(2014) rasa merupakan tanggapan atas adanya rangsangan kimia yang 
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disampaikan oleh indera pengecap yaitu lidah. Selain itu cita rasa pada produk 

juga dipengaruhi oleh kandungan nutrisi yang terdapat padan bahan-bahan dalam 

adonan nugget. Asyari dkk. (2016) juga menyatakan bahwa cita rasa makanan 

dipengaruhi oleh unsur-unsur yang terdapat dalam makanan seperti protein, lemak 

dan karbohidrat. Rasa juga dipengaruhi oleh proses pemasakan apabila pada 

pemasakan menggunakan suhu yang terlalu tinggi dan waktu pemasakan maka 

dapat mempengaruhi cita rasa dari nugget. Surawan (2007) cita rasa dari suatu 

makanan dipengaruhi oleh senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi dengan 

komponen rasa yang lain yang ada pada adonan nugget.  

4.4.8 Hedonik Warna  

Pengaruh penambahan susu skim, full krim, dan buttermilk terhadap 

hedonik warna nugget ayam dapat dilihat pada Tabel 15. 

Tabel  15. Rataan Hedonik Warna Nugget Ayam  

Perlakuan Rataan  

A 5,52 

B 5,34 

C 5,46 

D 5,58 

 

Berdasarkan Tabel 15 terlihat bahwa rataan hedonik warna  nugget 

berkisar antara 5,58-5,34. Kesukaan warna tertinggi terdapat pada perlakuan D 

(buttermilk) dengan rataan 5,58 (suka), sedangkan untuk kesukaan warna terendah 

terdapat pada perlakuan B (skim) dengan rataan 5,34 (sedikit suka). Hasil analisis 

keragaman (lampiran 12) menunjukkan bahwa penggunaan susu skim, full krim, 

dan buttermilk berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap nugget ayam. 
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Hasil dari uji hedonik warna pada nugget ayam menunjukkan data yang 

linear dengan data intensitas sensori. Intensitas sensori warna memiliki hasil yang 

berbeda tidak nyata sedangkan pada uji hedonik menyatakan berbeda tidak nyata. 

Hal ini menunjukkan bahwa tidak ada kecenderungan kesukaan panelis terhadap 

warna nugget ayam secara statistik. Hal ini sesuai juga dengan sebaran warna 

produk dari kuning pucat hingga kuning. Hal ini sejalan dengan pendapat 

Surawan (2007) warna nugget ayam yaitu warna kuning keemasan dan warna 

yang disukai panelis adalah warna nugget yang kuning keemasan. Sementara 

warna yang dianalisis pada penelitian ini adalah warna bagian dalam. 

Kesukaan warna produk pada penelitian ini ditentukan dari warna yang 

dihasilkan nugget ayam dengan penambahan susu skim, full krim, dan buttermilk. 

Kecenderungan warna nugget berperan penting dalam pemilihan makanan karena 

mempengaruhi daya terima kesukaan makanan (Clydesdale, 1993). Kesukaan 

warna juga dipengaruhi oleh proses penggorengan yang digunakan lama 

pemasakan, dan juga suhu yang digunakan. Widrial (2005) menyatakan bahwa 

penggorengan bahan pangan dengan minyak yang sama akan menghasilkan warna 

yang sama. Sehingga dengan ini warna yang dihasilkan setiap nugget pada 

penelitian ini menghasilkan warna yang seragam.   

4.4.9 Penerimaan Keseluruhan  

 Pengaruh penambahan susu skim, full krim, dan buttermilk 

terhadap penerimaan keseluruhan nugget ayam dapat dilihat pada Tabel 16. 
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Tabel  16. Rataan Penerimaan Keseluruhan Nugget Ayam  

Perlakuan Rataan  

A 5,36 

B 5,48 

C 5,18 

D 5,48 

 

Berdasarkan Tabel 16 terlilihat bahwa rataan penerimaan keseluruhan 

nugget berkisar antara 5,48-5,18. Penerimaan keseluruhan tertinggi terdapat pada 

perlakuan B dan D (skim dan buttermilk) dengan rataan 5,48 (sedikit suka) 

sedangkan penerimaan terendah terdapat pada perlakuan C (full krim) dengan 

rataan 5,18 (sedikit suka). Hasil analisis keragaman (Lampiran 13) menunjukkan 

bahwa penggunaan susu skim, full krim, dan buttermilk berpengaruh tidak nyata 

(P>0,05) terhadap nugget ayam. 

Penerimaan keseluruhan menunjukkan penilaian akhir produk nugget. Hal 

ini dapat dilihat dari hasil yang tidak signifikan pada aroma, tekstur, rasa dan 

warna pada penilaian nugget ayam. Hal ini berarti penggunaan susu skim, full 

krim, dan buttermilk tidak memberikan pengaruh nyata pada penerimaan 

keseluruhan dari setiap perlakuan. Hal ini disebabkan karena setiap panelis 

memiliki tingkat kesukaan yang berbeda. Bagaimanapun juga secara tidak 

langsung rentang daya terima pada skala hedonik agak suka tersebut dapat 

dikatakan berada pada batas “normal” sesuai Standar SNI nugget ayam kombinasi 

(Badan Standarisasi Nasional, 2014). Hal ini sejalan dengan pernyataan Vabo dan 

Hansen (2014) tingkat kesukaan panelis terhadap suatu makanan dipengaruhi oleh 

adanya perbedaan pengalaman terkait suatu makanan, sehingga memberikan 

tingkat kesukaan yang berbeda. Kebiasaan panelis yang biasa mengkonsumsi susu 

dengan panelis yang tidak biasa mengkonsumsi susu akan mempengaruhi 
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penilaian tingkat kesukaan dari panelis pada produk nugget yang ditambahkan 

susu skim, full krim, dan buttermilk. Lebih jauh Murray and Baxter (2003) 

menyatakan bahwa daya terima suatu makanan secara sensori dipengaruhi oleh 

sifat fisik yang dimilikinya yaitu penampilan, aroma, rasa, tekstur, after taste dan 

atribut pendengaran makanan. Interaksi antara variabel-variabel ini tentunya 

pertimbangan penting bagi panelis.  

Satyaningsih dkk. (2010) menyatakan bahwa penggunaan bahan pengisi 

dan bumbu-bumbu dalam produk nugget mempengaruhi cita rasa. Hal ini 

disebabkan karena setiap panelis memiliki penilaian yang berbeda. Doraini (2006) 

menyatakan bahwa penilaian keseluruhan nugget ayam yang tampak dipengaruhi 

oleh parameter lain seperti warna, aroma, rasa dan tekstur. Pada penelitian ini 

tingkat kesukaan panelis terhadap nugget yang ditambahkan susu skim, full krim, 

dan buttermilk memberikan pengaruh yang tidak nyata terhadap kesukaan warna, 

aroma, rasa dan tekstur sehingga menyebabkan penilaian kesukaan secara 

keseluruhan juga memberikan pengaruh yang tidak nyata pada nugget ayam. 
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

 Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan susu skim, full krim 

dan buttermilk pada nugget ayam memberikan pengaruh nyata (P<0.05) terhadap 

tekstur, intensitas aroma, intensitas tekstur, dan intensitas rasa. Namun 

berpengaruh tidak nyata (P>0.05) terhadap cooking loss, cooking yield, intensitas 

warna, hedonik aroma, hedonik tekstur, hedonik rasa, hedonik warna dan 

penerimaan keseluruhan. Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa nugget 

ayam dengan menggunakan susu skim, full krim dan buttermilk memberikan 

pengaruh yang sama terhadap nugget ayam. Penelitian ini dapat diaplikasikan 

secara komersial dengan mempertimbangkan faktor eksternal seperti ketersediaan, 

harga, dll. 

5.2. Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian, penulis menyarankan untuk dilakukannya 

penelitian pembuatan nugget dengan penambahan buttermilk dengan persentase 

yang berbeda  
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LAMPIRAN 

Lampiran  1. Formulis Uji Organoleptik 

 Formulir Uji Hedonik Dan Intensitas Sensori 

Formulir Uji Organoleptik 

Nama Panelis  :  

No HP/ WA :  

Hari/Tanggal pengujian  :  

Produk : Nugget ayam  

Intruksi  : Lakukan pencicipan dari satu per satu produk. 

Sebelum mencicip, minum air putih untuk 

menetralkan lidah. Setelah mencicip sampel 

nilailah kesukaan anda terhadap  aroma, tekstur 

dan rasa dengan memberikan tanda √ pada kolom 

perlakuan yang menurut anda sangat tidak suka, 

tidak suka, sedikit suka, netral, agak suka, suka, 

dan sangat suka 

 

Indikator Perlakuan 

 131 232 333 434 

Aroma      

Sangat tidak suka     

Tidak suka     

Sedikit suka     

Netral (antara suka 

dan tidak suka) 

    

Agak suka     
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Suka     

Sangat suka     

Komentar : 

Indikator Perlakuan 

 131 232 333 434 

Tekstur     

Sangat tidak suka     

Tidak suka     

Sedikit suka     

Netral (antara suka 

dan tidak suka) 

    

Agak suka     

Suka     

Sangat suka     

Komentar : 

Indikator Perlakuan 

 131 232 333 434 

Rasa     

Sangat tidak suka     

Tidak suka     

Sedikit suka     

Netral (antara suka 

dan tidak suka) 

    

Agak suka     

Suka     

Sangat suka     

Komentar:  

Indikator Perlakuan 

 131 232 333 434 

Warna      

Sangat tidak suka     

Tidak suka     

Sedikit suka     

Netral (antara suka 

dan tidak suka) 

    

Agak suka     

Suka     

Sangat suka     

Komentar: 

Indikator Perlakuan 

 131 232 333 434 

Keseluruhan      

Sangat tidak suka     
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Tidak suka     

Sedikit suka     

Netral (antara suka 

dan tidak suka) 

    

Agak suka     

Suka     

Sangat suka     

Komentar: 

Indikator Perlakuan 

 131 232 333 434 

Aroma      

Sangat Berbau Daging     

Berbau Daging     

Sedikit Berbau Daging     

Netral     

Sedikit Berbau Susu     

Berbau Susu     

Sangat Berbau Susu     

Komentar:  

Indikator Perlakuan 

 131 232 333 434 

Tekstur      

Sanga Padat     

Padat      

Sedikit Padat      

Netral     

Sedikit Lembut     

Lembut      

Sangat Lembut      

Komentar : 

Indikator Perlakuan 

 131 232 333 434 

Rasa      

Sangat Terasa Daging     

Terasa Daging     

Sedikit Terasa Daging     

Netral     

Sedikit Terasa Susu     

Terasa Susu     

Sangat Terasa Susu     

Komentar : 

Indikator Perlakuan 

 131 232 333 434 
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Warna      

Putih      

Putih Kekuningan      

Kuning Pucat     

Kuning      

Kuning Pekat     

Kuning Jingga      

Kuning kecoklatan      

Komentar : 
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Lampiran  2. Data Penelitian Uji Cooking Loss Nugget Ayam 

Ulangan 
Perlakuan  

A B C D 

1 12,01 5,14 2,54 6,90 

2 8,17 3,30 6,44 3,62 

3 4,74 1,33 4,33 3,37 

4 4,53 3,33 7,04 3,23 

5 1,01 2,00 1,20 5,82 

Rataan 6,09 3,02 4,31 4,59 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Cooking loss   

 

Source 
Type III Sum of 

Squares 
Df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 65,924
a
 7 9,418 1,614 ,222 

Intercept 402,215 1 402,215 68,925 ,000 

perlakuan 24,039 3 8,013 1,373 ,298 

ulangan 41,885 4 10,471 1,794 ,195 

Error 70,026 12 5,836   

Total 538,165 20    

Corrected Total 135,950 19    

a. R Squared = ,485 (Adjusted R Squared = ,184) 
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Lampiran  3. Data Penelitian Uji Cooking Yield Nugget Ayam 

Ulangan 
Perlakuan 

A B C D 

1 87,99 94,86 97,46 93,10 

2 91,83 96,70 93,56 96,38 

3 95,26 98,67 95,67 96,63 

4 95,47 96,67 92,96 96,77 

5 98,98 98,00 98,80 94,18 

Rataan 93,91 96,98 95,69 95,41 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

 

Dependent Variable:   Cooking yield   

 

Source 
Type III Sum of 

Squares 
Df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 65,924
a
 7 9,418 1,614 ,222 

Intercept 182464,215 1 182464,215 31267,944 ,000 

Perlakuan 24,039 3 8,013 1,373 ,298 

Ulangan 41,885 4 10,471 1,794 ,195 

Error 70,026 12 5,836   

Total 182600,165 20    

Corrected Total 135,950 19    

a. R Squared = ,485 (Adjusted R Squared = ,184) 
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Lampiran  4. Data Penelitian Uji Tekstur Nugget Ayam  

Ulangan 
Perlakuan 

A B C D 

1 3,16 3,96 3,53 3,64 

2 3,09 4,15 4,29 4,34 

3 3,11 3,38 3,60 3,49 

4 2,28 3,16 2,64 3,56 

5 1,60 2,93 3,01 2,44 

Rataan 2,65 3,52 3,41 3,49 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Tekstur   

 

Source 
Type III Sum of 

Squares 
Df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 7,887
a
 7 1,127 11,996 ,000 

Intercept 213,596 1 213,596 2274,178 ,000 

Perlakuan 2,591 3 ,864 9,197 ,002 

Ulangan 5,295 4 1,324 14,095 ,000 

Error 1,127 12 ,094   

Total 222,610 20    

Corrected Total 9,014 19    

a. R Squared = ,875 (Adjusted R Squared = ,802) 

 

Nilai Tekstur 

Duncan
a,b

   

Perlakuan N 
Subset 

b a 

Perlakuan A 5 2,6480  

Perlakuan C 5  3,4140 

Perlakuan D 5  3,4940 

Perlakuan B 5  3,5160 

Sig.  1,000 ,626 

 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = ,094. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 5,000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran  5. Data Penelitian Uji Intensitas Aroma Nugget Ayam 

kelompok  
Perlakuan  

A B C D 

1 4 5 5 5 

2 4 4 4 4 

3 2 3 3 2 

4 5 4 2 4 

5 2 3 5 5 

6 4 5 6 5 

7 4 4 4 4 

8 5 3 6 4 

9 3 4 5 4 

10 1 5 6 3 

11 6 5 6 1 

12 2 4 7 7 

13 3 2 6 5 

14 4 3 3 5 

15 4 2 3 2 

16 1 2 6 5 

17 2 5 7 6 

18 1 1 3 2 

19 3 2 2 6 

20 2 3 3 5 

21 2 3 5 5 

22 2 3 3 2 

23 4 4 4 4 

24 5 3 6 7 

25 4 5 4 6 

26 2 2 2 2 

27 3 4 4 4 

28 1 3 6 6 

29 2 5 7 4 

30 3 4 4 5 

31 2 3 3 3 

32 4 3 4 3 

33 3 2 2 3 

34 2 2 5 6 

35 3 3 4 3 

36 4 5 6 3 

37 3 4 4 5 

38 4 4 4 4 

39 4 4 4 4 

40 3 2 4 4 

41 3 4 4 4 

42 3 4 5 5 

43 2 2 5 5 

44 2 2 5 6 

45 2 2 2 2 

46 2 4 6 5 

47 2 2 6 3 

48 2 4 6 2 

49 6 5 3 5 

50 5 2 4 4 

Total 151 168 223 208 

Rata-rata 3,02 3,36 4,46 4,16 
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Dependent Variable:   Intensitas Aroma   

Source 
Type III Sum 

of Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 

194,360
a
 52 3,738 2,578 ,000 

Intercept 2812,500 1 2812,500 1939,746 ,000 

Perlakuan 67,860 3 22,620 15,601 ,000 

Ulangan 126,500 49 2,582 1,781 ,004 

Error 213,140 147 1,450   

Total 3220,000 200    

Corrected Total 407,500 199    

a. R Squared = ,477 (Adjusted R Squared = ,292) 

 

Nilai Intensitas Aroma 

Duncan
a,b

   

Perlakuan N 
Subset 

b a 

Perlakuan A 50 3,0200  

Perlakuan B 50 3,3600  

Perlakuan D 50  4,1600 

Perlakuan C 50  4,4600 

Sig.  ,160 ,215 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 1,450. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50,000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran  6. Data Hasil Uji Intensitas Tekstur Nugget Ayam 

Ulangan 
Perlakuan 

A B C D 

1 6 6 6 6 
2 3 2 4 2 
3 2 2 3 2 
4 4 4 2 2 
5 3 3 3 3 
6 2 3 4 3 
7 6 6 6 6 
8 6 5 3 6 
9 3 2 3 1 

10 2 5 6 3 
11 7 6 3 4 
12 4 3 2 2 
13 3 2 6 1 
14 4 3 4 3 
15 6 5 2 4 
16 4 4 3 2 
17 6 5 3 2 
18 2 1 1 1 
19 2 1 2 2 
20 6 6 7 3 
21 4 5 5 4 
22 4 3 3 2 
23 4 4 4 3 
24 3 3 1 2 
25 7 7 7 7 
26 2 2 2 2 
27 3 5 3 3 
28 6 4 3 2 
29 6 3 1 2 
30 4 4 4 4 
31 2 2 2 2 
32 2 2 2 2 
33 2 2 3 3 
34 3 3 4 4 
35 3 3 3 3 
36 4 3 3 2 
37 4 4 4 4 
38 4 4 4 4 
39 6 3 6 6 
40 6 6 6 6 
41 2 3 3 3 
42 3 2 2 3 
43 2 3 3 3 
44 3 3 3 2 
45 1 1 2 1 
46 2 2 2 2 
47 4 4 4 4 
48 2 2 2           2 
49 2 3 6 5 
50 3 5 5 5 

Rata-rata 3,68 3,48 3,5 3,1 
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Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Intensitas Tekstur   

Source 
Type III Sum 

of Squares 
Df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 

340,200
a
 52 6,542 6,915 ,000 

Intercept 2366,720 1 2366,720 2501,494 ,000 

Perlakuan 8,920 3 2,973 3,143 ,027 

Ulangan 331,280 49 6,761 7,146 ,000 

Error 139,080 147 ,946   

Total 2846,000 200    

Corrected Total 479,280 199    

a. R Squared = ,710 (Adjusted R Squared = ,607) 

 
 

Hasil Intensitas Tekstur 

Duncan
a,b

   

Perlakuan N 
Subset 

b a 

Perlakuan D 50 3,1000  

Perlakuan B 50 3,4800 3,4800 

Perlakuan C 50 3,5000 3,5000 

Perlakuan A 50  3,6800 

Sig.  ,053 ,337 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = ,946. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50,000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran  7. Data Hasil Intensitas Rasa Nugget Ayam 

Ulangan 
Perlakuan 

A B C D 

1 4 5 5 5 

2 1 4 7 3 

3 2 1 2 2 

4 5 3 2 2 

5 4 4 5 5 

6 4 4 6 5 

7 3 3 3 3 

8 5 3 5 5 

9 3 2 5 4 

10 1 5 7 3 

11 3 5 4 1 

12 5 5 7 7 

13 2 1 5 1 

14 5 3 5 6 

15 4 3 4 2 

16 2 3 6 5 

17 5 2 5 6 

18 2 5 7 2 

19 3 4 2 5 

20 2 5 6 6 

21 2 5 5 4 

22 2 4 7 5 

23 4 4 5 2 

24 5 2 5 7 

25 7 5 4 6 

26 3 3 2 2 

27 4 3 6 5 

28 1 4 5 6 

29 1 5 7 6 

30 3 3 3 5 

31 2 3 3 3 

32 4 5 5 4 

33 4 3 3 3 

34 2 2 5 6 

35 5 6 6 5 

36 4 5 3 2 

37 3 4 4 5 

38 3 5 6 7 

39 4 3 2 6 

40 4 3 2 1 

41 1 6 6 5 

42 2 3 6 6 

43 1 2 4 5 

44 2 2 4 5 

45 3 5 5 2 

46 2 5 6 5 

47 2 2 6 3 

48 2 2 6 3 

49 6 5 2 3 

50 3 4 4 4 

Total 156 183 235 209 

rata-rata 3,12 3,66 4,7 4,18 
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Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Intensitas Rasa   

 

Source 
Type III Sum 

of Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 

217,480
a
 52 4,182 2,063 ,000 

Intercept 3065,445 1 3065,445 1511,769 ,000 

Perlakuan 69,175 3 23,058 11,372 ,000 

Ulangan 148,305 49 3,027 1,493 ,036 

Error 298,075 147 2,028   

Total 3581,000 200    

Corrected Total 515,555 199    

a. R Squared = ,422 (Adjusted R Squared = ,217) 

 

 

 

 

Hasil Intensitas Rasa 

 

Duncan
a,b

   

Perlakuan N 
Subset 

c b a 

Perlakuan A 50 3,1200   

Perlakuan B 50 3,6600 3,6600  

Perlakuan D 50  4,1800 4,1800 

Perlakuan C 50   4,7000 

Sig.  ,060 ,070 ,070 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 2,028. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50,000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran  8. Data Penelitian Uji Intensitas Warna Nugget Ayam 

kelompok 
Perlakuan 

A B C D 

1 2 4 4 4 

2 2 2 2 2 

3 3 3 2 3 

4 6 6 6 6 

5 6 6 6 6 

6 1 3 4 6 

7 4 4 3 3 

8 5 3 3 4 

9 1 2 4 5 

10 7 3 4 2 

11 7 1 3 2 

12 7 1 2 2 

13 2 5 4 3 

14 6 7 4 6 

15 7 2 1 7 

16 3 4 2 5 

17 1 1 2 2 

18 2 4 4 4 

19 7 6 3 2 

20 2 2 2 2 

21 3 3 3 3 

22 3 3 4 3 

23 4 6 3 3 

24 3 3 1 1 

25 6 6 6 6 

26 4 4 4 4 

27 1 1 2 1 

28 1 2 2 2 

29 1 7 7 3 

30 4 4 4 4 

31 2 2 3 3 

32 3 3 7 7 

33 5 2 3 7 

34 6 6 2 2 

35 5 5 6 6 

36 3 6 2 5 

37 5 4 3 2 

38 4 4 3 3 

39 4 4 4 3 

40 7 3 2 2 

41 7 3 2 2 

42 7 3 3 4 

43 2 3 2 2 

44 2 3 2 2 

45 3 3 3 3 

46 6 6 7 7 

47 2 2 2 2 

48 3 3 3 3 

49 1 2 6 6 

50 7 2 2 7 

Total 195 177 168 184 

Rata-rata 3,9 3,54 3,36 3,68 
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Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Intensitas warna 

   

Source 
Type III Sum 

of Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 

295,420
a
 52 5,681 2,430 ,000 

Intercept 2620,880 1 2620,880 1120,947 ,000 

Perlakuan 7,800 3 2,600 1,112 ,346 

Ulangan 287,620 49 5,870 2,511 ,000 

Error 343,700 147 2,338   

Total 3260,000 200    

Corrected Total 639,120 199    

a. R Squared = ,462 (Adjusted R Squared = ,272) 
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Lampiran  9. Data Penelitian Uji Hedonik Aroma Nugget Ayam 

Ulangan 
Perlakuan 

A B C D 

1 6 4 6 6 

2 4 4 5 6 

3 7 7 6 6 

4 6 5 5 6 

5 4 5 6 6 

6 6 6 6 6 

7 6 6 6 6 

8 6 7 6 6 

9 6 4 5 6 

10 6 7 5 6 

11 7 6 4 3 

12 6 6 6 5 

13 2 1 6 4 

14 3 2 3 2 

15 2 5 3 6 

16 3 4 3 6 

17 6 6 6 7 

18 7 7 5 7 

19 4 5 6 2 

20 1 1 2 4 

21 6 5 5 6 

22 6 6 6 6 

23 5 6 4 6 

24 5 4 7 7 

25 5 5 6 6 

26 6 6 6 6 

27 6 6 6 7 

28 4 7 7 5 

29 3 7 7 4 

30 5 4 4 4 

31 6 5 5 5 

32 6 6 3 5 

33 5 5 4 4 

34 6 6 3 3 

35 5 5 3 6 

36 6 6 6 6 

37 4 4 5 6 

38 5 5 6 6 

39 6 6 6 6 

40 4 6 2 2 

41 4 3 5 4 

42 4 4 4 4 

43 5 6 5 5 

44 3 4 4 3 

45 6 7 7 6 

46 6 7 7 7 

47 5 6 6 5 

48 3 3 6 2 

49 2 6 3 5 

50 5 6 4 4 

TOTAL 245 260 252 257 

RATA-RATA 4,9 5,2 5,04 5,14 
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Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Hedonik Aroma   

 

Source 
Type III Sum 

of Squares 
Df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 

229,600
a
 52 4,415 3,786 ,000 

Intercept 5140,980 1 5140,980 4408,611 ,000 

perlakuan 2,580 3 ,860 ,737 ,531 

ulangan 227,020 49 4,633 3,973 ,000 

Error 171,420 147 1,166   

Total 5542,000 200    

Corrected Total 401,020 199    

a. R Squared = ,573 (Adjusted R Squared = ,421) 
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Lampiran  10. Data Penelitian Uji Hedonik Tekstur Nugget Ayam 

Ulangan  
Perlakuan  

A B C D 

1 6 6 6 6 

2 3 5 6 6 

3 6 7 6 6 

4 6 7 7 7 

5 6 6 6 6 

6 5 6 7 4 

7 7 5 5 7 

8 6 6 6 6 

9 6 6 4 6 

10 7 7 6 6 

11 6 5 6 4 

12 7 7 5 5 

13 6 5 7 2 

14 4 3 6 2 

15 6 5 2 2 

16 4 5 4 5 

17 7 7 7 7 

18 7 6 6 7 

19 3 2 3 4 

20 6 7 7 7 

21 4 5 5 5 

22 4 6 6 6 

23 3 6 2 6 

24 4 3 7 4 

25 6 6 6 7 

26 5 6 6 6 

27 5 6 6 7 

28 5 6 5 5 

29 5 6 6 4 

30 4 4 4 4 

31 5 5 5 5 

32 6 5 6 6 

33 5 4 4 5 

34 6 6 6 6 

35 6 5 7 6 

36 6 6 6 6 

37 6 5 4 4 

38 6 6 6 6 

39 6 6 6 6 

40 6 5 5 6 

41 3 4 4 4 

42 4 4 4 4 

43 3 5 6 6 

44 5 5 6 3 

45 7 7 4 6 

46 7 7 7 7 

47 6 6 5 6 

48 6 6 5 6 

49 2 3 6 5 

50 6 5 5 5 

Total  266 272 272 267 

rata-rata 5,32 5,44 5,44 5,34 
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Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Hedonik Tekstur   

 

Source 
Type III Sum 

of Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 

172,720
a
 52 3,322 3,574 ,000 

Intercept 5799,645 1 5799,645 6239,601 ,000 

perlakuan ,615 3 ,205 ,221 ,882 

ulangan 172,105 49 3,512 3,779 ,000 

Error 136,635 147 ,929   

Total 6109,000 200    

Corrected Total 309,355 199    

a. R Squared = ,558 (Adjusted R Squared = ,402) 
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Lampiran  11.  Data penelitian uji hedonik rasa nugget ayam  

Ulangan  
Perlakuan  

A B C D 

1 6 4 6 6 

2 3 6 4 3 

3 7 7 6 6 

4 6 6 4 6 

5 6 6 6 7 

6 3 5 4 6 

7 6 6 5 5 

8 6 7 6 7 

9 6 4 5 6 

10 5 7 5 6 

11 7 6 4 5 

12 7 6 6 5 

13 4 2 4 3 

14 3 4 4 2 

15 3 5 3 6 

16 5 5 4 4 

17 7 7 7 7 

18 6 7 2 7 

19 3 5 4 3 

20 6 6 7 7 

21 5 5 5 5 

22 6 6 6 5 

23 4 6 2 6 

24 6 7 7 4 

25 6 6 6 7 

26 5 6 6 6 

27 6 6 6 6 

28 5 6 3 6 

29 2 4 7 5 

30 4 4 4 4 

31 6 5 5 5 

32 6 6 5 5 

33 4 4 3 3 

34 5 5 6 5 

35 5 5 6 6 

36 4 4 4 3 

37 6 5 4 4 

38 6 6 6 6 

39 4 6 6 5 

40 5 5 6 7 

41 6 5 6 5 

42 3 4 2 2 

43 7 6 6 5 

44 4 5 6 5 

45 6 6 5 6 

46 7 6 6 7 

47 6 6 2 6 

48 5 5 3 6 

49 2 3 6 5 

50 6 6 6 6 

Total 257 270 247 263 

Rata-rata  5,14 5,4 4,94 5,26 
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Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Hedonik rasa 

   

Source 
Type III Sum 

of Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 

192,600
a
 52 3,704 3,641 ,000 

Intercept 5376,845 1 5376,845 5284,987 ,000 

perlakuan 5,695 3 1,898 1,866 ,138 

ulangan 186,905 49 3,814 3,749 ,000 

Error 149,555 147 1,017   

Total 5719,000 200    

Corrected Total 342,155 199    

a. R Squared = ,563 (Adjusted R Squared = ,408) 
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Lampiran  12.  Data Penelitian Hedonik Warna Nugget Ayam 

Ulangan  Perlakuan 

A B C D 

1 6 4 6 6 

2 6 7 6 4 

3 7 6 7 6 

4 4 4 4 4 

5 6 6 6 6 

6 4 3 5 7 

7 6 6 6 6 

8 6 6 6 7 

9 7 6 5 6 

10 7 6 6 7 

11 6 4 5 6 

12 7 7 7 6 

13 3 5 3 1 

14 3 2 3 5 

15 3 5 6 6 

16 6 6 2 4 

17 7 7 7 7 

18 5 4 5 6 

19 5 3 4 4 

20 5 5 6 7 

21 5 5 5 5 

22 7 7 6 7 

23 6 6 4 5 

24 6 7 4 4 

25 6 6 6 7 

26 5 6 7 7 

27 6 7 6 7 

28 7 7 7 7 

29 6 3 6 3 

30 5 4 4 4 

31 6 6 6 6 

32 6 6 6 6 

33 5 5 4 5 

34 5 5 6 6 

35 6 6 6 5 

36 6 6 6 6 

37 6 6 5 5 

38 5 5 6 6 

39 6 6 6 6 

40 6 6 6 6 

41 4 3 6 5 

42 4 3 3 5 

43 7 5 5 4 

44 4 4 5 5 

45 7 7 7 7 

46 7 6 6 7 

47 6 6 5 6 

48 5 6 7 5 

49 2 3 6 5 

50 5 7 6 6 

Total 276 267 273 279 

Rata-rata 5,52 5,34 5,46 5,58 
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Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Hedonik Warna 

   

Source 
Type III Sum 

of Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 

189,200
a
 52 3,638 4,507 ,000 

Intercept 5995,125 1 5995,125 7426,024 ,000 

perlakuan 1,575 3 ,525 ,650 ,584 

ulangan 187,625 49 3,829 4,743 ,000 

Error 118,675 147 ,807   

Total 6303,000 200    

Corrected Total 307,875 199    

a. R Squared = ,615 (Adjusted R Squared = ,478) 
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Lampiran  13. Data Penelitian Penerimaan Keseluruhan Nugget Ayam 

Ulangan  
Perlakuan  

A B C D 

1 6 6 5 6 

2 5 6 5 4 

3 6 7 6 6 

4 6 6 4 3 

5 6 6 6 7 

6 5 5 6 6 

7 6 5 6 5 

8 6 6 6 6 

9 6 5 5 6 

10 6 7 5 6 

11 7 6 5 6 

12 7 7 6 4 

13 3 2 4 2 

14 4 3 6 5 

15 3 5 3 6 

16 5 4 4 3 

17 7 7 7 7 

18 6 7 2 6 

19 3 4 4 5 

20 6 6 7 7 

21 4 5 5 5 

22 5 6 6 4 

23 6 6 2 6 

24 4 4 6 7 

25 6 6 5 7 

26 7 7 7 7 

27 7 6 6 6 

28 4 6 3 4 

29 6 6 7 6 

30 3 4 4 5 

31 6 5 5 5 

32 6 6 5 6 

33 4 5 5 6 

34 5 5 6 5 

35 5 5 6 5 

36 4 4 4 4 

37 5 5 6 6 

38 6 6 6 6 

39 6 6 6 6 

40 4 5 6 7 

41 7 6 6 5 

42 4 4 3 3 

43 7 7 5 5 

44 5 6 7 7 

45 7 7 6 6 

46 6 6 7 6 

47 6 6 2 6 

48 6 5 2 6 

49 2 3 7 5 

50 6 6 6 6 

Total 268 274 259 274 

Rata-rata 5,36 5,48 5,18 5,48 
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Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Penerimaan keseluruhan   

 

Source 
Type III Sum 

of Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 

167,140
a
 52 3,214 3,198 ,000 

Intercept 5778,125 1 5778,125 5749,378 ,000 

Perlakuan 3,015 3 1,005 1,000 ,395 

Ulangan 164,125 49 3,349 3,333 ,000 

Error 147,735 147 1,005   

Total 6093,000 200    

Corrected Total 314,875 199    

a. R Squared = ,531 (Adjusted R Squared = ,365) 
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Lampiran 14. Dokumentasi Penelitian 

  

               

     Bumbu-bumbu  Jenis tepung   Tepung panir 

 

                

          Daging ayam    Susu dan turunan       Es batu  

 

                     

          Penggilingan          Penimbangan                   Uji tekstur  
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