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ABSTRAK 
 
Nugget Sapi merupakan produk yang terbuat dari potongan daging 

sapi yang diberi tambahan bahan pengisi serta bumbu-bumbu dan pelapis 
yang kemudian disatukan kembali. Nugget sapi dapat menjadi salah satu 
produk inovasi yang meningkatkan nilai ekonomis daging sapi dan juga 
sebagai upaya penganekaragaman produk nugget. Nugget sapi memiliki 
kekurangan yaitu kadar serat pada nugget sapi rendah. Kekurangan kadar 
serat diperbaiki dengan penambahan serat yang berasal dari tepung  menjes. 
Kandungan serat tepung menjes sebesar 61,55%. Pemilihan penggunaan 
tepung menjes antara lain, harga menjes yang terjangkau, cita rasa yang 
gurih, ketersediaan yang cukup tinggi dan  pemanfaatan menjes yang masih 
rendah di Indonesia.  

Daging sapi yang digunakan dalam pembuatan nugget adalah bagian 
paha belakang (Round/Topside) dan menjes yang ditambahakan dalam 
bentuk tepung menjes. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu konsentrasi 
tepung menjes (M) yang terdiri atas tujuh taraf perlakuan yaitu 0%, 1,5%, 
3%, 4,5%, 6%, 7,5% dan 9% dengan pengulangan sebanyak tiga kali. 
Parameter penelitian meliputi Water Holding Capacity(WHC), pH awal 
daging, kadar air, kadar serat pangan, tekstur (hardness dan cohesiveness), 
serta kesukaan produk secara organoleptik (juiceness, tekstur dan rasa).  

Berdasarkan hasil uji statistik menunjukkan bahwa perbedaan 
konsentrasi tepung menjes berpengaruh nyata (α = 5%) terhadap kadar air, 
water holding capacity, tekstur (cohesiveness dan hardnes), organoleptik 
(rasa dan tekstur) namun tidak berpengaruh nyata pada organoleptik 
(juiceness). Konsentrasi penambahan tepung menjes yang semakin besar 
menghasilkan nugget sapi yang semakin kompak. Perlakuan terbaik 
didapatkan pada konsentrasi penambahan tepung menjes 1,5% dengan 
kadar air 54,97%, water holding capacity 155%, tekstur (hardness) 
14923.82g/s, tekstur (cohesiveness) 0,66g/s dan kadar serat 4,00%. 

 
Kata Kunci : Nugget, sapi,  tepung menjes, fisikokimia , organoleptik. 
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ABSTRACT 
 

Beef nugget is a product made from beef cuts with an added fillers 
and coatings spices and then put back together. Beef nugget can be one of 
the innovative products that enhance the economic value of beef as well as 
product diversification efforts nugget. Beef nugget have lacked the fiber 
content in beef nugget low. Lack of fiber content improved with the 
addition of fibers derived from menjes flour. Menjes flour fiber content of 
61,55%. Elections use menjes flour among other things, the price menjes 
affordable, savory taste, high availability and utilization menjes are still low 
in Indonesia. 

The beef used in the manufacture of nuggets are part hamstrings 
(Round / Topside) and menjes use in the form of flour. The design of the 
study is a Randomized Block Design (RBD) with one factor, namely the 
concentration of menjes flour (M) consisting of seven standard treatment is 
0%, 1.5%, 3%, 4.5%, 6%, 7, 5% and 8% by repeating three times. The 
parameter of analysis are Water Holding Capacity (WHC), the initial pH of 
meat, water content, dietary fiber content, texture (hardness, springiness, 
cohesiveness, fractubility, gumminess and chewiness), and organoleptic 
product preferences (juiceness, texture and flavor).  

The result showed that the difference in the concentration of menjes 
flour was significantly affected (α = 5%), of the water content, water 
holding capacity, texture (cohesiveness and hardnes), organoleptic (taste 
and texture) but no significant effect on the organoleptic (juiceness). 
Addition of starch concentration greater menjes cows produce more 
compact nuggets. The best treatment was obtained at a concentration of 
1.5% menjes addition of flour with water content of 54.97%, water holding 
capacity 155%, texture (hardness) 14923.82g / s, texture (cohesiveness) 
0.66 g / s and fiber content 4.00% . 

 
Keywords: Nugget, beef, menjes flour, physicochemical, organoleptic. 
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