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ABSTRAK

Teknik deboning pada karkas unggas menghasilkan daging yang relatif kecil dan tidak beraturan. Perlu teknolo-
gi untuk meminimalkan kerusakan kualitas daging unggas tersebut. Teknologi restrukturisasi daging merupakan 
teknologi untuk memperbaiki kualitas daging yang berukur kecil-kecil dan tidak beraturan dengan melekatkan 
kemabali menjadi ukuran yang lebih besar dan produk tersebut sering dikenal dengan nama nugget. Tujuan pene-
litian ini adalah untuk mengkaji kualitas produk nugget hasil restrukturisasi berbagai daging unggas dan sekaligus 
ingin diketahui pengaruh jenis daging unggas (itik, entok dan tiktok) terhadap kualitas nugget. Metode penelitian 
menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 3 perlakukan yakni T1 = nugget itik, T2 = nugget entok dan 
T3 = nugget tiktok, dengan pengulangan masing-masing perlakuan sebanyak 4 kali. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa hasil restrukturisasi daging menjadi nugget menghasilkan kualitas fisik (pH dan DIA) yang berbeda nyata 
(P<0,05), sementara nilai aw tidak nyata perbedaannya dan berkisar antara 0,893-0,913. Nilai pH T1 paling tinggi 
diikuti T2 dan T3 (berturut-turut 6,39; 6,26; dan 6,01). DIA pada T2 (82,81%), T3 (82,29) dan T1 (81,81). Kualitas 
kimia nugget menghasilkan kadar air paling tinggi pada T2 (60,24%) (P<0,05), diikuti T3 (59,24%) dan T1 (58,32 
%). Kajian terhadap kadar protein nugget hasil restrukturisasi daging itik, entok dan tiktok menunjukkan hasil 
yang sama dengan kisaran antara 18,49 %-19,51 %. Kadar lemak secara keseluruhan diantara masing-masing per-
lakuan berbeda nyata (P<0,05), berturut-turut, 8,79%; 6,59% dan 5,66%. Kajian produk nugget terhadap penilaian 
panelis menyangkut warna dan citarasa, nugget itik berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan lainnya. Warna 
nugget yang diberikan panelis berkisar antara 5,30-6,30 sementara kisaran citarasa antara 5,05-6,20. Tekstur nug-
get secara keseluruhan diantara masing-masing perlakuan berbeda nyata (P<0,05), berturut-turut, 5,00; 5,85 dan 
6,45. Kesimpulan hasil penelitian ini bahwa restrukturisai berbagai daging unggas menjadi produk nugget mem-
berikan pengaruh berbeda pada kualitas fisik (khususnya pH dan DIA serta nilai aw tidak terpengaruh), kualitas 
kimia (hanya kadar protein yang tidak terpengaruh) dan penilaian organoleptik nugget (tekstur nugget paling nyata 
terpengaruh).

Kata kunci : unggas air, restrukturisasi daging, nugget

QUALITY EVALUATION OF CARCASS WATER FOWL 
POST RESTRUCTURED INTO NUGGETS

ABSTRACT

Deboning technique on carcass waterfowl produces a relatively small meat and chuck meat. It is essential to have 
technology that could minimize a bad quality of meat. Restructured meat is one of the technologies that could solve 
those problems by attaching them into bigger size meat named as nugget. This study was carried out to analyze the 
quality of nugget as a result of restructured meat from various birds and also determine the effect of bird meat (i.e. 
duckling, muscovi duck and mule duck) to its quality. This study was using a Completely Randomized Design (CRD) 
to 3 treatments with 4 replications in each treatment, consists of: (T1) duckling nuggets, (T2) muscovi duck nug-
gets, and (T3) mule duck nuggets. The study showed that significant differences (P<0.05) of physical quality (pH 
and DIA) produced from restructured meat, whereas no significant differences found on aw value at the average 
of 0,893-0,913. The highest value was pH T1 (6.39) followed by T2 (6.26), and T3 (6.01), respectively. In addition, 
DIA values were T2 (82.81%); T3 (82.29%); and T1(81.81%). Water content produced from the chemical quality of 
nugget, such as: T2 (60.24%) as the highest water content (P<0.05); T3 (59.24%); and T1 (58.32%). The analysis 
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of protein content in nuggets derived from restructured meat (e.g. duckling, muscovi duck and mule duck) found 
similar range of 18.49%-19.51%. Meanwhile, total of fat content in each treatment showed significant differences 
such as: 8.79%; 6.59% and 5.66%, respectively. Generally, panelist evaluation of nuggets on nuggets colour and 
flavor found no significant differences with other treatments (P<0.05). The range score given by panelist between 
5.30-6.30 (colour) and 5.05-6.20 (flavor). Majorly, texture of nuggets in each treatments showed significant dif-
ferences (P<0.05) i.e. 5.00; 5.85 and 6.45, respectively. It can be concluded that restructured meat from various 
birds gave different effect to physical quality (pH and DIA) but no significant differences on aw value. However, it 
was not affecting protein content (chemical quality) but significantly affected nuggets texture (nugget organoleptic 
evaluation).

Keywords: water fowl, restructured meat, nuggets

PENDAHULUAN

Selama ini sumber daging unggas yang dominan 
adalah dari jenis broiler. Terlepas masalah kelebihan 
dari daging broiler dan disi lain upaya mendukung pro-
gram pemenuhan konsumen akan daging sehingga per-
lunya dikembangkan sumber daging unggas lain (ung-
gas lokal) untuk mendukung keanekaragaman pangan. 
Secara kualitas daging unggas lokal tidak kalah dengan 
daging broiler, seperti tiktok (ternak hasil persilangan 
itik dan entok). Kelebihan yang dimiliki tiktok yakni 
berupa kadar lemak yang rendah dibanding ternak ung-
gas lainnya (Simanjuntak, 2002). Potensi ternak ung-
gas tersebut perlu disentuh paket teknologi pascapanen 
sehingga tersosialisasikan potensinya dengan kualitas 
produk yang lebih baik. 

Di sisi lain, teknologi penanganan ternak kecil seper-
ti unggas menemui masalah saat pasca potong, seperti 
saat dilakukannya deboning. Deboning atau penetelan 
daging pasca pemisahan karkas dan non karkas, bila ti-
dak dilakukan dengan hati-hati dan teliti akan meng-
hasilkan banyak potongan-potongan daging yang kecil 
dan tidak beraturan. Apalagi deboning dari karkas ter-
nak kecil seperti golongan ternak unggas memerlukan 
ketelitian dan pengalaman tentang teknik deboning. 
Hal ini mengingat karakteristik karkas berbagai daging 
unggas memiliki ketebalan daging yang relatif tipis. 
Permasalahan deboning pada unggas berupa daging 
yang relatif kecil dan tidak beraturan, diperlukan sentu-
han teknologi untuk meminimalkan kerusakan kulitas 
daging. Teknologi Restrukturisasi daging (Restructured 
Meat) merupakan teknologi pengolahan untuk mem-
perbaiki kualitas daging yang berukuran kecil-kecil dan 
tidak beraturan dengan melekatkan kembali menjadi 
ukuran yang lebih besar (Campbell dan Mandigo, 1978; 
Secrist, 1978; Hand et al., 1982 dan Soeparno, 1988). 
Produk olahan tersebut salah satunya adalah produk 
nugget. Pengolahan daging menjadi produk nugget juga 
merupakan salah satu langkah untuk memperpanjang 
masa simpan daging dan meningkatkan nilai ekonomis-
nya serta upaya diversifikasi. Pengolahan daging tiktok 
menjadi produk nugget perlu dilakukan dan dibanding-

kan dengan itik dan entok. Selama ini, produk nugget 
hanya berasal dari daging ayam broiler dan dikenal seb-
agai chicken nugget (Amertaningtyas, 2003). Oleh kare-
na itu, penelitian tentang pengkajian kualitas produk 
nugget hasil restrukturisasi berbagai daging unggas 
dilakukan dengan tujuan untuk mengevaluasi kualitas 
nugget hasil restrukturisasi berbagai daging unggas dan 
sekaligus ingin diketahui pengaruh jenis daging unggas 
(itik, entok dan tiktok) terhadap kualitas nugget.

MATERI DAN METODE

Materi
Materi dasar penelitian ini adalah 15 ekor ternak 

unggas yang terdiri dari 5 ekor itik, 5 ekor rntok dan 5 
ekor tiktok. Ternak-ternak tersebut dibeli dari peternak 
yang berada di Kabupaten Badung. Peralatan yang di-
gunakan meliputi mixer (untuk menggiling daging dan 
bumbu), loyang, pisau, kompor dan lain-lain. 

Metode
Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap 

(RAL) dengan 3 perlakuan yaitu (T1 = nugget itik; T2 = 
nugget entok dan T3 = nugget tiktok) dan masing–mas-
ing perlakuan diulang sebanyak 4 kali.

Ternak unggas tersebut sebelum dipotong diistira-
hatkan dan diadaptasikan terlebih dahulu. Pemotongan 
dilakukan dengan teknik yang benar (Soeparno, 1998). 
Masing-masing ternak unggas tadi diambil daging ba-
gian dada dan selanjutnya daging masing-masing per-
lakuan digiling, sementara itu bumbu yang digunakan 
(Tabel 1) sudah digiling dan dicampurkan dengan da
ging yang telah digiling. Selanjutnya dikukus selama 50 
menit dan setelah matang selanjutnya dicetak dengan 
memotongnya pada ketebalan kira-kira ½ cm. Dicelup-
kan pada putih telur dan dibalut dengan tepung roti ke-
mudian dimasukkan ke dalam freezer dan selanjutnya 
diuji kualitasnya. Skema tentang mekanisme pembuat
an nugget di jabarkan dalam Gambar 1. 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi 
Hasil Ternak. Data kualitas fisik dan kimia nugget dia-
nalisis ragam dan bila terdapat perbedaan yang nyata 



ISSN : 0853-8999 109

	 I Nyoman Sumerta Miwada, S. A. Lindawati, Martini Hartawan, I Nyoman Sutarpa Sutama, Wayan Wijana dan I Nyoman Tirta Ariana

dilanjutkan dengan uji LSD (Steel dan Torrie, 1980). 
Data kualitas organoleptik nugget dianalisis dengan uji 
kruskal wallis (Conover, 1980). 

HASIL

Evaluasi karakteristik berbagai daging unggas yang 
direstrukturisasi menjadi produk nugget meliputi kim-
ia-fisik dan respon panelis yang disajikan secara leng-
kap pada Tabel 2-3. 

Tabel 2. 	 Rataan Karakteristik Berbagai Daging Unggas Pasca Restruk-
turisasi Menjadi Produk Nugget

Peubah T1 T2 T3
Nilai pH 6,39 a 6,26 ab 6,01 b

DIA(%) 81,81 a 82,81 b 82,29 b

Kadar Air (%) 58,32 a 60,24b 59,24 ab

Kadar Protein (%) 18,49 a 19,24 a 19,51 a

Kadar Lemak (%) 8,79 a 6,59 b 5,66 c

Hasil analisis menunjukkan bahwa nugget itik meng-
hasilkan nilai pH paling tinggi (P<0,05) dibandingkan 
dengan nugget entok dan tiktok (Tabel 2). Sementara 
ditinjau dari prosentase daya ikat air (DIA) menunjuk-
kan bahwa nugget entok dan tiktok memiliki prosentase 

DIA lebih tinggi dibandingkan nugget itik (P<0,05). Ka-
jian dari aspek kimia (Tabel 2) yakni kadar air nugget 
entok paling tinggi (P<0,05) dan diikuti nugget tiktok 
serta itik, sementara nugget itik dan nugget tiktok ti-
dak berbeda nyata. Kadar protein yang dihasilkan dari 
ketiga perlakuan belum menunjukkan perbedaan yang 
berarti atau non signifikan. Kadar protein nugget ha-
sil penelitian ini berkisar antara 18,49–19,51%. Hasil 
analisis pada Tabel 2, menunjukkan bahwa kadar lemak 
nugget itik paling tinggi, diikuti nugget entok dan tera-
khir kadar lemak nugget tiktok (P<0,05).

Evaluasi nilai organoleptik produk nugget disajikan 
pada Tabel 3. Skor warna nugget yang diperoleh pada 
penelitian ini berkisar antara 5,30-6,30 dengan katego-
ri suka–sangat suka, dan secara statistik warna nugget 
entok dan tiktok paling disukai oleh panelis (P<0,05). 
Hasil penelitian terhadap citarasa nugget hasil restruk-
turisasi berbagai daging unggas (itik, entok dan tiktok) 
berkisar dengan skor antara 5,05–6,20 dengan kategori 
suka–sangat suka.

Tabel 3. 	 Rataan Karakteristik Berbagai Daging Unggas Pasca Restruk-
turisasi Menjadi Produk Nugget

Peubah T1 T2 T3
Warna 5,30 b 6,30 a	 6,05 a

Citarasa 5,05 b 5,80 a 6,20 a

Tekstur 5,00 c 5,85 b  6,45 a

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa tingkat 
kesukaan terhadap citarasa nugget entok dan tiktok le
bih tinggi (P<0,05) dibandingkan nugget itik, sementa-
ra diantara nugget entok dan nugget tiktok tidak nyata. 
Tekstur nugget tiktok memperoleh nilai kesukaan pal-
ing tinggi diikuti tekstur nugget entok dan tekstur nug-
get itik paling rendah skornya (P<0,05). Hasil kajian 
panelis terhadap tekstur nugget ketiga perlakuan terse-
but berkisar antara 5,00–6,45 dan termasuk kategori 
suka–sangat suka.

PEMBAHASAN

Faktor kualitas daging sebelum mengalami perlaku-
an restrukturisai daging berpengaruh terhadap kualitas 
produk. Hal ini terbukti pada produk nugget yang diha-
silkan pada penelitian ini yakni nilai pH nugget itik pa-
ling tinggi dikarenakan diduga tingginya pH daging itik 
sebelum diolah dan nilai tersebut tidak nyata berubah 
pasca restrukturisasi menjadi nugget. Lukman (1995) 
menyebutkan bahwa sifat-sifat daging seperti nilai pH 
tidak serta merta berubah walaupun telah mengalami 
prosesing lebih lanjut. Itik berperilaku lebih agresif di-
bandingkan entok dan tiktok sehingga diduga sebelum 
dipotong itik sudah kehabisan glikogen dibandingkan 
yang lainnya dan berdampak pada tingginya nilai pH 
akhir pasca pemotongan dan sifat ini terbawa saat di-

Daging digiling


Bumbu digiling


Dicampur


 Adonan dimixer


 Dikukus 50 ’


 Dicetak


Dicelupkan pada telur dan dibalut dengan tepung roti


Disimpan pada freezer dan uji kualitas

Gambar 1. Mekanisme Pembuatan Nugget.

Tabel 1. Formulasi Adonan Dasar Nugget untuk Semua Perlakuan
Bahan (%) Jumlah Persentase

Daging (g) 100 60,24
Tepung tapioka (g) 6 3,61
Bawang merah (g) 10 6,02
Bawang putih (g) 5 3,03
Merica (g) 1 0,60
Garam (g) 2,5 1,51
Gula (g) 1,5 0,90
Telur (g) 30 18,07
Tepung roti (g) 100 6,02

Jumlah 166 100
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restrukturisasi menjadi produk nugget.
DIA adalah kemampuan protein daging untuk 

mengikat airnya selama ada pengaruh fisik dari luar, 
dalam hal ini pengaruh restrukturisasi daging. Restruk-
turisasi daging diartikan sebagai pembentukan kembali 
daging melalui proses penggilingan dan mencetaknya 
kembali (Campbell dan Mandigo, 1978; Secrist, 1978; 
Hand et al., 1982 dan Soeparno, 1988) menjadi produk 
nugget. Tingginya kadar lemak pada nugget itik (Tabel 
2) dibandingkan nugget entok dan tiktok berpengaruh 
pada rendahnya DIA nugget itik. Hal ini disebabkan ka-
rena proses interaksi antara protein dengan molekul air 
akan melemah karena adanya kompetisi ikatan dengan 
lemak sehingga pada waktu daging itik direstrukturi-
sasi ikatan protein daging dengan molekul air menjadi 
lemah dan saat pengujian DIA, residu yang dihasilkan 
lebih rendah dibandingkan dengan nugget entok dan 
tiktok. 

Kadar air nugget hasil restrukturisasi pada ketiga je-
nis daging ini tidak mampu merubah kondisi awal dari 
daging tersebut yakni kondisi antemortem dan sebe-
lum direstrukturisasi. Entok memiliki berat bobot pa-
ling besar diikuti tiktok dan itik. Tingginya bobot entok 
merupakan sifat genetik alami yang dimiliki dibanding-
kan itik dan tiktok (Simanjuntak, 2002) dan kondisi 
itu berpengaruh terhadap kadar air dimana bobot yang 
besar biasanya diikuti dengan kadar air yang tinggi. 
Sementara kadar protein ditentukan oleh kandungan 
protein kolagen pada daging. Pada jenis ternak yang 
sama diduga kadar proteinnya tidak jauh berbeda dan 
pada itik, entok dan tiktok secara genetik (jumlah kro-
mosomnya sama yaitu 80) memiliki sifat sama (Siman-
juntak, 2002). Disamping itu hasil restrukturisasi yang 
diterapkan pada ketiga jenis daging ini tidak ikut me-
rusak atau mempengaruhi hasil akhir yang dihasilkan. 
Hal yang paling menonjol pada ketiga jenis nugget da-
lam perlakuan ini adalah kadar lemak (Tabel 2). Kadar 
lemak produk nugget ini tidak berbeda jauh dengan ka-
dar lemak pada daging segarnya. Simanjuntak (2002) 
menyebutkan kadar lemak daging tiktok lebih rendah 
dibandingkan daging entok dan itik. Perlakuan dengan 
cara restrukturisasi pun tidak mampu merubah kondisi 
lemak awal yang telah dimiliki. Lukman (1995) menye-
butkan bahwa sifat-sifat daging seperti diatas (kompo-
sisi lemak) tidak serta merta berubah walaupun telah 
mengalami prosesing lebih lanjut.

Hasil pengkajian secara organoleptik nugget dengan 
melibatkan panelis semi terlatih sebanyak 20 orang dan 
data yang diperoleh dianalisis dengan uji kruskal wal-
lis (Conover, 1980). Warna produk nugget diduga ber-
hubungan dengan kondisi struktur mioglobin dari otot 
daging sebelum diolah menjadi nugget. Terbukti dari 
hasil penilaian panelis kesukaan terhadap warna nug-
get itik lebih rendah dan ini diduga berhubungan den-

gan struktur dan konsentrasi mioglobinnya yang lebih 
rendah dibandingkan perlakuan lainnya. Rendahnya 
konsentrasi mioglobin pada itik diduga berhubungan 
dengan aktivitasnya pada waktu masih hidup, dimana 
aktivitas itik paling tinggi dibandingkan dengan entok 
dan tiktok (Srigandono, 1997). Semakin tinggi tingkat 
aktivitas ternak akan dihasilkan konsentrasi mioglobin 
yang rendah.

Rendahnya kesukaan panelis terhadap citarasa nug-
get itik disebabkan karena tingginya kadar lemak nugget 
itik (Tabel 2). Hasil tersebut sesuai dengan pendapat Si-
manjuntak (2002) bahwa kandungan lemak khususnya 
pada bagian paha itik lebih tinggi dibandingkan dengan 
bagian paha entok dan tiktok. Kualitas tekstur nugget 
hasil restrukturisasi daging ditentukan oleh kemam-
puan saling mengikat antara struktur daging dengan 
komponen lainnya yang ditambahkan dalam pembuat
an nugget. Tekstur nugget itik paling rendah disebabkan 
karena itik secara behavior lebih agresif dibandingkan 
entok dan tiktok. Sifat tersebut berpengaruh terhadap 
struktur dagingnya. Struktur daging tersusun dari ika-
tan serabut otot dan dengan aktivitas yang intensif akan 
berdampak pada pembesaran diameter berkas serabut 
otot (Sudjatinah, 1998).

Kesimpulan hasil penelitian ini bahwa kualitas fi-
sik nugget seperti pH dan DIA terpengaruh oleh ba-
han atau jenis daging yang digunakan. Nilai pH (T1) 
paling tinggi diikuti (T2) dan (T3) berturut-turut 6,39; 
6,26; dan 6,01. DIA pada T2 (82,81%), T3 (82,29) dan 
T1 (81,81). Kualitas kimia nugget khususnya pada ka-
dar lemak terpengaruh oleh jenis daging dengan nilai 
berturut-turut 8,79%; 6,59% dan 5,66%, tapi tidak ter-
pengaruh terhadap kadar proteinnya (dalam kisaran 
18,49% - 19,51%). Sementara evaluasi kadar air hanya 
nugget entok yang nyata memberikan sifat berbeda. 
Respon panelis menyangkut warna dan citarasa nug-
get itik berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. War-
na nugget yang diberikan panelis berkisar antara skor 
5,30-6,30 sementara kisaran citarasa antara skor 5,05-
6,20 (suka–sangat suka ) namun tekstur nugget secara 
keseluruhan berbeda nyata dengan nilai skor berturut-
turut 5,00; 5,85 dan 6,45.
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