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Ringkasan

Bagian-bagian daging babi vang bisa digunakan untuk membuat pork
nugge! adalah bahu, lulur, dan paha karena tiap bagian daging memiliki perhedaan
sifat fisik dan kimia misalnya perbedaan warna, tekstur, dan komposisi kimia.
Salah satu bahan yang ditambahkan pada pembuatan nugger adalah filler (bahan
pengisi), Filler yang biasa digunakan adalah tepung terigu, tepung jagung atau
tepung beras. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis bagian
daging babi dan penambahan konsentrasi tepung terigu yang berbeda terhadap
sifat-sitat fisikokimiawi dan organoleptik pork nugget.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
Tersarang yang terdiri atas faktor T (konsentrasi tepung terigu), vaitu 10%, 15%,
20%, dan 25% vyang tersarang pada faktor D (jenis bagian daging babi), vaitu
Rahu. [ulur. dan paha. Data-data dianalisa ANOVA dan LSD. Pemilihan per'akuan
terbaik dilakukan dengan uji pembobotan.

Perbedaan konsentrasi tepung terigu dalam masing-masing bagian daging
babi memberikan perbedaan vang nyata {(p=0,05) terhadap kadar air, kadar lemak,
kadar protein. dan hardness tetapi tidak memberikan perbedaan yang nyata
(p=0.05) terhadap cohesiveness dan Water Holding Capacity (WHC) Pork
Nugget. Perbedaan konsentrasi tepung terigu memberikan perbedaan yang nyata
(p=0,05) terhadap uji organoleptik rasa Pork Nugget dengan menggunakan vagian
daging paha dan uji organoleptik tekstur Pork Nugger dengan menggunakan
bagian daging lutur. Perlakuan terbaik adalah Pork Nugger dari bagian daging
bahu dengan penambahan tepung terigu 15%, dari bagian daging lulur dengan
penambahan tepung terigu 10%, dari bagian daging paha dengan penamrbahan
tepung terigu 10%.



EFFECTS OF DIFFERENT PARTS OF PORK MEAT AND WHEAT FLOUR’S
CONCENTRATION TO PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY CHARAC-
TERISTICS OF PORK NUGGET

Summary

Parts of pork meat that can be made into pork nugget are shoulder, loin,
and leg because each part has different physicochemical characteristics, e.g.
colour, texture, and chemical composition. Filler is one of ingredients needed in
making nuggets. Fillers that usually used are wheat flour, corn flour, and rice
flour. This research’s objectives were to know the effects of different parts of pork
meat and wheat flour’s concentration to physicochemical and sensory
characteristics of pork nugget.

I xperimental design was Nested Randomized Design, which wheat flour’s
concentration i.e. 10%, 15%, 20%, 25% was nested in different parts of pork meat
i.c. shoulder, loin, and leg. All data has been analyzes with ANOVA and [L.SD
test. Effectiveness test is used to get the best treatments.

The research results showed that wheat flour’s concentration did not give a
significant effect (p=0,05) on cohesiveness and Water Holding Capacity (WHC)
but it gave a significant effect (p=0,05) on hardness, fat, protein, and water
content. Wheat flour’s concentration gave a significant effect (p=0,05) on taste
sensory characteristic of the nugget derived from pork’s leg, while textural
sensory characteristic on the pork loin nugget. Best treatments were pork shoulder
nugget using 15% wheat flour, pork loin nugget using 10% wheat flour, and pork
leg nugget using 10% wheat flour.

Key Words : different parts of pork meat, wheat flour’s concentration, pork
nugget
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