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ABSTRAK 
Kcberhasilan teknik restrukturisasi dititikberatkan pada kekompakan 

tekstur produk akhir yang dihasilkan. Kekompakan tekstur dipengaruhi oleh 
teknik produksi nuggets yang diterapkan, sclain dari jcnis bahan pengibt (binder) 
yang digunakan. Binder yang dipilih harus discsuaikan dcngan teknik 
rcstrukturisasi yang digunakan (hot-set binding t.:chnology atau cold-set binding 
technology) agar dicapai suatu optimalisasi hasil. Karya ilmiah ini bertujuan untuk 
mengctahui pengaruh pcnambahan konscntrasi gelatin dan STPP yang berbeda 
serla interaksi kombinasi keduanya dalam pcncrapan teknologi restrukturisasi 
yang berbeda terhadap sifat fisikokimiawi dan tingkat pencrimaan konsumcn akan 
pork nuggets. 

Rancangan penclitian yang digunakan adalah Rancangan Faktorial 
Ttrsarang (RFT) dengan dasar Rancangan Acak Kelompok, yang terdiri atas 
fzJ(tor konsentrasi gelatin (G) (0%, 4%, dan 8'Yt1) dan konsentrasi STPP (S) (0%; 
OJS%; dan 0,30%) yang tersarang pada perlakuan hot-set binding technology (H) 
d:m cold-set binding technology (C). Data yang diperoleh dari hasil pcngamatan 
d:analisa secara statistik untuk mengctahui apakah tcrdapal pcrbedaan antar 
perlakuan-perlakuan terse but dengan mcnggunakan uj i Anava, )'ang di lanjutkan 
dengan uji LSD (least significant difference) ataupun uji DMRT (Duncan's 
multiple range lest) jika didapatkan perbcdaan yang signifikan. Untuk pemilihan 
kc1mbinasi pcrlakuan yang tcrbaik dilakukan uji pcmbobotan/uji dcklivitas. 

Hasil penclitian menunjukkan bahwa si1~1t fisikokimiawi pork nuggets 
yang dihasilkan melalui teknik cold-set maupun hot-set dipengaruhi oleh 
kGnsentrasi gelatin yang ditambahkan, namun tidak dipengaruhi oleh penambahan 
STPP maupun interaksi antara gelatin dan STPP. Pcrbedaan teknik restrukturisasi 
yang diterapkan akan mcmberikan perbcdaan sifat-sifat fisikokimiawi pada pork 
n.'lggets yang dihasilkan. Ditinjau dari tingkat kesukaan konsumen terhadap 
parameter t1avor, tekstur dan juiciness; kombinasi perlakuan penambahan gelatin 
dan STPP, selain juga teknik restruktrurisasi yang berbeda, memberikan pengaruh 
yang signifikan. Tingkat penerimaan konsumen menunjukkan korelasi yang erat 
d~ngan sifat fisikokimiawi nuggets hasil pcngukuran secara objcktif. Perlakuan 
y.mg optimal bagi pork nuggets dari penerapan tcknik cold-set adalah dcngan 
konsentrasi gelatin sebanyak 4% dan STPP sebesar 0,15% sedangkan untuk pork 
nuggets yang dihasilkan melalui teknik hot-set, tidak adanya penambahan gelatin 
dan STPP akan mcnghasilkan perlakuan yang terbaik. 

Kata kunci: pork nuggets, gelatin, STPP, cold-set binding technology, hot-set 
binding technology, hinder 



A Study on the Effect of Gelatin - Sodium Trypolyphosphate and Binding 
Technologies to the Physicochemical and Sensory Characteristics of 

Pork Nuggets 

Christina 

Faculty of Agricultural Technology, Department of Food Technology and 
Nutrition, Widya Mandala Catholic Unin:rsity Surabaya, Surabaya 

-----ABSTRACT 
A Nested Factorial Design experiment was used to investigate whether the 

addition of gelatin and/or STPP affected the physicochemical and sensory 
characteristics of pork nuggets produced by using two presently available 
restmcturing techniques, namely cold-set binding technology and hot-set binding 
technology. A gelatin level of 0%, 4%, and 8% combined with three levels of 
STPP concentration of 0%, 0.15%, and 0.30% were used in this study. Parameters 
of interest observed including moisture content; water holding capacity; textural 
profile analysis of hardness, deformation, and cohesiveness; and consumer 
acceptance in t1avor, texture, and juiciness of pork nuggets produced. Significant 
differences (a = 5%) among treatments were noted. Pork nuggets prepared with 
40,~, gelatin and 0.15% STPP yielded the best result to be exposed to cold-set 
techniques, meanwhile, no addition of gelatin and STPP produced the finest pork 
nuggets from the bot-set binding technology. 

Keywords: pork nuggets, gelatin, STPP, cold-set binding technology, hot-set 
binding technology, binder 
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