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ABSTRACT

The objective of this research was to acquired the best percentage of using
cheese in the chicken nuggets processing. Materials used for this research were
nuggets made from chicken meat, Gouda cheese and spices. Experiment done with
Random Block Analysis as experiment design by addition Gouda Cheese ( 0%
(FO), 5% (F1), 10% (F2), 15% (F3), 20% (F4) ). The results showed that chicken
nuggets with Gouda cheese addition gave a highly significant effect (P<0.01) on
moulisture, fat, protein, ash contents, texture and WHC, and addition gave a non
significant effect (P>0.05) on pH and Organoleptic. The best result was nuggets
which made with addition of 15 percent of Gouda cheese. The conclusion of this
research was the addition of Gouda Cheese to Chiken Nuggets increased fat
content, protein content, ash content, WHC and tend to decreased mouistured
content, textured. Result of panelist not trained using cheese in manner chicken
nuggets are like made with addition of 15 percent of Gouda cheese. The best
result was nuggets which made with addition of 15 percent of Gouda chees

Keywords : Chicken nuggets, Chicken meat, Gouda cheese

PENDAHULUAN

Nuggets ayam adalah salah
satu produk olahan daging yang
menggunakan teknologi restructured
meat, yaitu merupakan produk teknik
pengolahan daging dengan
memanfaatkan  daging  kualitas
rendah atau memanfaatkan potongan
daging yang relatif kecil dan tidak
beraturan, kemudian dilekatkan
kembali menjadi ukuran yang lebih
besar menjadi olahan (Purnomo,
2000).

Nuggets adalah suatu produk
olahan daging yang dibuat dari
daging giling yang dicetak dalam

bentuk potongan sesuai dengan
selera, yang ditambah dengan bahan
pengisi dan pengikat serta bumbu,
kemudian dikukus lalu dilapisi putih
telur dan tepung roti, setelah itu
dibekukuan selama 24 jam dan
digoreng. Produk nuggets dapat
dibuat dari daging sapi, ayam dan
ikan dan lain-lain, tetapi yang
populer dimasyarakat adalah chiken
nuggets yang dibuat dari daging
ayam (Anonim, 2002).

Bahan pengisi dalam
pembuatan nuggest biasanya
digunakan pati, karena mempunyai
sifat sebagali bahan pengis maupun
sebagai pengikat. Pada penambahan
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bahan tambahan dalam proses
pengolahan sebagaimana pati, bahan
tambahan tersebut diusahakan dapat
meningkatkan  nilai  gizi  bagi
konsumen yang mengkonsumsi.
Salah satu bahan yang dapat dipakai
sebagai bahan tambahan dalam
pembuatan nuggets adalah keju

Kegu merupakan  produk
olahan dari susu, baik itu dari susu
sapi, kambing, domba dan dan
mamalia lainnya. Kegju dibentuk dari
susu dengan menghilangkan
kandungan airnya dengan
menggunakan kombinasi rennet dan
pengasaman. Kegu Gouda ada.ah
kgu semi lembut sampa keras,
berbau halus, tekstur kurang kompak,
dan mirip dengan keju edam. Kegju
Gouda mengandung kadar air 41%-
43%, kadar lemak 40 %
(Kowsikowski, 1994), garam 2,2 %
dan pH 5,5-5,6 (Soeparno, 1998).

Penambahan  kegu  yang
digunakan dalam proses pembuatan
nuggets ayam diharapkan berfungsi
sebagal bahan pengikat / penambah
yang mempunyai nilai gizi yang baik
dan penambah karakteristik pada
tekstur sebagai penambah nilai jual,
walaupun nuggets ayam mempunyai
nilai gizi yang baik, jika penambahan
keju dilakukan tidak sesuai dengan
komposisi maka akan mempengaruhi
nila gizi dan tekstur. Tekstur
merupakan hal penting dari mutu
makanan karena pada produk hasil
olahan daging yang ditambahkan
bahan — bahan lain sebagai pengisi
akan memberikan indikator kualitas
untuk tekstur dan kekenyalan
(Purnomo. 1998).

Berdasarkan  pertimbangan-
pertimbangan hal tersebut diatas,
maka perlu diadakan penelitian untuk
mengetahui  prosentase keju yang
ditambahkan dalam proses
pembuatan keu yang  dapat
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memberikan kualitas yang baik pada
nuggets ayam keju

Permasal ahannya adalah
berapa persen keju yang
ditambahakan daam pembuatan
nuggets ayam agar mendapatkan
kualias yang baik dari segi kimia,
fisik maupun organol eptiknya.

Tujuan untuk mengetahui
persentase terbaik penggunaan keju
daam pembuatan nuggets ayam
ditinjau dari kualitas kimiawi, fisik
dan organoleptik.

MATERI DAN METODE

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah daging Broiler
bagian dada dan paha, Kegu Gouda,
bawang putih, garam, merica, air,
putih telur, tepung tapioka, tepung
roti dan minyak goreng Bimoli.

Peralatan yang digunakan
dadam peneitian ini  adaah
timbangan analitik (Mettler AJ 150),
meat grinder (National), pisau,
eksikator, botol sampel sampel,
oven, Kjeldha (Buchi Auto Kjeldhal
Unit K-370) Soxhlet (Memmert Tipe
W 350), Fosstecator (Kjeltec 2200),
Fd 610-kett (Kjeltec  2200),
Universal Testing I nstrument
Machine model Lioyd, Kkertas
Whatman No 42, pH meter, plat
kaca, plat besi dan panelis.

Penelitian ini  menggunakan

metode percobaan dengan
Rancangan Acak Kelompok.
Perlakuan didasarkan pada

prosentase penambahan Keju Gouda
pada pembuatan nuggets ayam yang
bervarias dengan konsentrasi 0%
(FO), 5% (F1), 10% (F2), 15% (F3)
dari berat daging ayam. Masing-
masing perlakuan dikelompokkan
tiga kali berdasarkan hari pembuatan
nuggets ayam.
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Variabel yang diukur pada
penelitian ini adalah Kadar air
(AOAC, 1990), Kadar Ilemak
(Sudarmadji, 1997), Kadar protein
(Scotts, 1987), Kadar  Abu
(Pamoranz dan Meloan, 1978),
Tekstur (Galves and Resurreccion,
1992), pH ( Blom, 1988), WHC
(Hamm, 1986) dan organoleptik
(Kartika, dkk, 1988).

Data yang diperoleh
dianalisis dengan menggunakan sidik
ragam dan apabila menunjukkan
adanya perbedaan yang nyata maka
analisa data akan diteruskan dengan
menggunakan Uji Jarak Berganda
Duncan (Sastrosupadi, 2007).

Pelaksanaan Penelitian
Persiapan

Daging ayam bagian dada
dan paha broiler umur 30 hari
dipesan dari pedagang karkas ayam
yang ada di pasar Dinoyo Malang.
Daging bagian dada dan paha ayam
merupakan bagian yang paling
mudah diambil dagingnya.

Pembuatan nuggets ayam
menurut metode Anonim (2002)
yang dimodifikasi dalam penelitian
ini adalah sebagai berikut:

1. Daging ayam dibersihkan dan
dipotong kecil-kecil
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2. Daging digiling dengan meat
grinder dan keu Gouda
dihaluskan

3. Terigu dan Keu Gouda
ditambah bumbu dan air
kemudian diaduk

4. Daging giling dicampur pada
tepung yang sudah dicampur
dengan kegu dan bumbu
(bawang  putih,  merica,
garam) selanjutnya diaduk

5. Adonan dicetak dan dikukus
selama waktu yang
ditentukan (30 menit),
kemudian adonan
didinginkan dan diiris

6. Nuggets mentah dilumuri
putih telur dan tepung roti
lalu dibekukan £ 12 jam

7. Penggorengan selama 2
menit.

Formulass Pembuatan Nuggets
Ayam

Pembuatan nuggets ayam
terdiri dari komposisi bahan yaitu
daging ayam, Keju Gouda (0% -
20% dari adonan), garam 2%, merica
0,6 %, air 14%, tepung tapioka 20 %
dari adonan. Formulasi nuggets ayam
terdapat pada Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi Pembuatan Nuggets
Bahan-Bahan (FO) (F1) (F2) (F3) (F4)
0% 5% 10% 15% 20%
Daging Ayam 63 53 48 43
Kegju Gouda 0 10 15 20
Garam 2 2 2 2
Merica 04 04 04 04
Bawang Putih 0.6 0.6 0.6 0.6
Air Es 14 14 14 14
Tepung Tapioka 20 20 20 20
Jumlah 100 100 100 100 100

Komposisi nuggets ayam menurut Prinyawiwatkul et. a., (1997) yang sudah

termodifikasi.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Kualitas kimawi Nuggets Ayam

Hasl pengujian
menunjukkan bahwa penambahan
keju Gouda pada pembuatan nuggets
ayam memberikan perbedaan
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01)
terhadap kualitas kimiawi (kadar air,
lemak, protein dan abu) nuggets
ayam (Tabel 2).

Berdasarkan Tabel 2., kadar
air tertinggi terdapat pada perlakuan
FO (tanpa penambahan keju) dengan
ratarata kadar ar  62,1600%
sedangkan kadar ar terendah
terdapat  pada perlakuan F4
(penambahan keju 20%) dengan rata-
rata kadar air 53,4667%.

Semakin  tinggi  tingkat
penggunaan keju Gouda maka
cenderung akan menurunkan kadar
air nuggets ayam, hal ini disebabkan
oleh  banyak faktor misanya
meningkatnya kandungan bahan
kering nuggets ayam. Komposisi
bahan pangan terbagi atas dua jenis
yaitu bahan kering dan air, sehingga
semakin banyak penambahan keju
Gouda maka persentase bahan kering
pada nuggets ayam  semakin
meningkat dan persentase airnya
semakin menurun akibatnya kadar
airnya menurun.
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Kandungan lemak yang

tinggi pada keju Gouda (44-49%)
juga dapat menyebabkan

menurunnya kadar air pada nuggets
ayam. Menurut Ridwan, Riauni dan
Suharto (1996), adanya lemak akan
mengganggu pengembangan granula
pati, karena sebagian komponen
lemak diabsorbs  membutuhkan
suatu lapisan pada permukaan
granula dan mengakibatkan penetrasi
air menjadi terganggu.

Nilai rata-rata kadar lemak
nuggets ayam pada Tabd 2
menunjukkan bahwa nilai tertinggi
terdapat  pada perlakuan F4
(penambahan keju Gouda 20%) yaitu
sebesar 6,4733% dan nilai terendah
pada  perlakuan FO (tanpa
penambahan keu Gouda) yaitu
sebesar 0,8067%.

Pada penelitian ini semakin
banyak kgu Gouda  yang
ditambahkan, maka semakin tinggi
kadar lemak yang terdapat pada
nuggets ayam. Hal ini disebabkan
oleh tingginya kadar lemak yang
terdapat pada kegu Gouda yaitu
sebesar 44% - 49%. Susanto dan
Saneto (1994) berpendapat bahwa
lemak merupakan komponen bahan
makanan yang penting dalam
hubungan dengan sumber energi dan

Tabel 2. Rata-Rata Nilai Kadar Air (%), lemak (%), protein (%) dan abu (%)

Nuggets Ayam
Perlakuan

(%) air (%) lemak (%) protein (%) abu
FO (Tanpa penambahan keju)  62,1600° 0,8067° 13,3033° 2,6467°
F1 (Penambahan keju 5%) 59,9567° 1,6900° 14,1533% 2,8600%
F2 (Penambahan keju 10%) 58,2000  3,6033° 14,2400% 3,1700™
F3 (Penambahan keju 15%) 55,7433  4,6200° 15,0767 3,2200™
F4 (Penambahan keju 20%) 53,4667° 64733 15,6900° 3,4800°

Keterangan : notasi yang berbeda pada nilai ratarata menunjukkan adanya

perbedaan yang sangat nyata (P<0,01)
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asam-asam lemak. Winarno (1991)
menyatakan bahwa lemak
merupakan sumber energi yang lebih
efektif dibanding dengan karbohidrat
dan  protein, disamping itu

menambahkan kalori serta
memperbaiki tekstur dan citarasa
bahan pangan.

Semakin banyak

penambahan keju dalam pembuatan
nuggets ayam maka kadar lemak
dalam nuggets ayam itu sendiri
mengalami peningkatan dikarenakan
terjadi akumulas antara lemak keju
dengan lemak dalam daging ayam itu
sendiri.

Berdasarkan Tabel 2 kadar
protein tertinggi terdapat pada
perlakuan F4 (penambahan keju
Gouda 20%) dengan rata-rata kadar
protein 15,6900%, sedangkan kadar
protein terendah dihasilkan dari
perlakuan FO (tanpa penambahan
keju Gouda) dengan rata-rata kadar
protein 13,3033%.

Semakin  tinggi  tingkat
penggunaan keju Gouda maka
cenderung  meningkatkan  kadar
protein nuggets ayam, hal ini
disebabkan oleh kadar protein keju
Gouda yang cukup tinggi, yaitu
sebesar 45-47% (Kosikowski,1994)
sehingga dengan semakin
meningkatnya penambahan  keju
Gouda pada nuggets ayam maka
kandungan proteinnya juga
meningkat. Riwati (2002)
menyatakan bahwa penggunaan
bahan yang berkadar protein tinggi
dapat mempertinggi kadar protein
bahan pangan. Winarno (1991)
menjelaskan bahwa sgjumlah kecil
protein hewani dapat meningkatkan
mutu protein nabati dalam jumlah
yang besar.

Kadar protein nuggets ayam
juga dipengaruhi oleh kuantitas
protein bahan-bahan penyusunnya
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yaitu tepung tapioka 1,5%, daging
ayam 20,13% dan keju Gouda 45-
47%. Perbedaan kadar protein
masing-masing perlakuan diduga
karena adanya perbedaan kadar
protein masing-masing antara keju,
tepung dan ayam, serta adanya bahan
yang ditambahkan.

Menurut Antonomanolaki et
al (1999) proses gelling pada protein
myofibrillar merupakan ha yang
sangat penting dalam pengaruhnya
terhadap pembentukan atau
penyatuan kembali suatu produk
daging (restrukturisasi). Pembuatan
nuggets ayam tanpa penggunaan keju
Gouda tidak menghasilkan kadar
protein yang tinggi, maka dari itulah
perlu adanya penambahan sumber
protein lain misalnya berupa protein
hewani dalam ha ini adalah keju
Gouda agar dapat dihasilkan kadar
protein nuggets yang tinggi

Nilai ratarata kadar abu
nuggets ayam pada Tabd 2
menunjukkan bahwa nilai tertinggi
terdapat  pada perlakuan F4
(penambahan keju Gouda 20%) yaitu
sebesar 3,4800% dan nilai terendah
pada  perlakuan FO (tanpa
penambahan keu Gouda) yaitu
sebesar 2,6467%.

Semakin  tinggi  tingkat
penggunaan keju Gouda maka
cenderung meningkatkan kadar abu
nuggets ayam, ha ini disebabkan
oleh kadar abu kegu Gouda yang
cukup tinggi, yaitu sebesar 5-8 g
(Kosikowski,1994), sehingga dengan
semakin meningkatnya penambahan
keju Gouda pada nuggets ayam maka
kandungan abu juga meningkat.

Faktor yang mempengaruhi
kadar abu nuggets ayam selain dari
kadar abu keju Gouda sendiri juga
diduga adanya bahan-bahan kering
dan bahan-bahan organik seperti
mineral-mineral  yang ada dalam
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setiap bahan yang ditambahkan baik
itu keju maupun daging dan bahan-
bahan lain yang ditambahkan. Keju
Gouda sendiri memiliki kandungan
mineral yang cukup lengkap. Dalam
100g kegu Gouda mengandung
kalsium 810 mg, yodium , Fe 0,2 mg
magnesium 32 mg, mangan 0,035
mg,fosfor 546 mg, potassium 74 mg,
sodium 701 mg dan zink 4,0 mg
(Anonymous, 2007). Bahan-bahan
minera inilah yang memungkinkan
menyebabkan kadar abu dalam
nuggets ayam yang dihasilkan
semakin meningkat.

Kualitas Fisik Nuggets Ayam

Tabel 3 menunjukkan bahwa
tekstur nuggets ayam tertinggi
terdapat pada perlakuan penambahan
kgju Gouda dengan persentase 0 %
yaitu sebesar 0,1167 N dan tekstur
nuggets ayam terendah terdapat pada
perlakuan penambahan keju Gouda
dengan persentase 20 % yaitu
sebesar 0,0633 N.

Penambahan keu Gouda
pada proses pembuatan nuggets
ayam dapat menyebabkan nila
tekstur pada produk nuggets ayam
mengalami penurunan seiring dengan
bertambahnya  konsentras  kegju
sehingga semakin banyak keju yang
digunakan maka nuggets ayam akan
mempunyai tekstur yang lebih lunak.
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Menurunnya nilai tekstur tersebut
kemungkinan  disebabkan  keju
Gouda tidak terkoagulasi pada saat
nuggets ayam dikukus, tetapi
berbeda dengan daging ayam bhila
daging ayam dimasak maka panas
yang diberikan akan
mengkoagul asikan protein
(Amertaningtyas, 2000) dan keu
Gouda memiliki kadar lemak sebesar
274 % (Daulay, 1991) sehingga
mengakibatkan dalam penambahan
konsentrasi pada jumlah yang tinggi
tekstur nuggets ayam akan semakin
lunak. Menurut Daulay (1991),
disperss lemak yang merata
mengakibatkan tekstur menjadi lebih
baik dan keberadaan air juga
mempengaruhi  tekstur karena air
yang terdapat di dalamnya, maka
tekstur akan menjadi lebih [unak.

pH nuggets ayam tertinggi
terdapat pada perlakuan dengan
penambahan keju 5 % (6,57) dan pH
terendah diberikan oleh perlakuan
dengan penambahan keju 15 % dan
20 % (6,46). Hal ini disebabkan keju
yang digunakan dalam pembuatan
nuggets ayam tidak terlalu banyak
yaitu berkisar 5 % - 20 % sehingga
perubahan pH tidak terlalu kelihatan
antara 6,46 — 6,57, selain itu daging
yang digunakan pada penelitian ini
diambil dari bagian karkas yang

Tabd 3. Rata-— rata pH, WHC (%) dan Tekstur (N) Nuggets Ayam

Perlakuan Tekstur (N) pH WHC (%)
Keju 0% (Fo) 0,1167° 6,53 43,7607°
Keju5% (Fy) 0,0900° 6,57 45,9583*
Keju 10% (F>) 0,0867" 65 47,6350%
Keju 15% (Fs) 0,0733" 6,46 48,1733
Keju 20% (Fs) 0,0633° 6,46 49,0933°

Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan pengaruh yang sangat nyata

(P<0,01).



Jurnal Ilmu dan Teknologi Hasil Ternak, Februari 2010, Hal 1-10

ISSN : 1978 - 0303

sama yaitu pada dada dan paha
sehingga diperkirakan kisaran nilai
pH yang diberikan relatif sama
Penurunan pH nuggets ayam bisa
disebabkan oleh pH keju Gouda (5,5-
5,6) (Speer, 1998) yang
mempengaruhi pH nuggets ayam
yang dihasilkan sehingga dapat
menahan air lebih besar karena nilai
pH keju Gouda lebih besar dari titik
isoelektrik pH daging ayam,
pernyataan ini dapat dilihat pada
perlakuan penambahan keju yang
semakin banyak maka nila pH
nuggets ayam mengalami penurunan
dan sebaliknya jika penambahan keju
Gouda semakin sedikit maka pH
nuggets ayam yang dihasilkan
semakin besar

WHC nuggets ayam tertinggi
terdapat pada perlakuan penambahan
kgju dengan persentase 20% yaitu
sebesar  49,0933% dan WHC
terendah terdapat pada perlakuan
penambahan keju dengan persentase
0% yaitu sebesar 43,7607%.

Berdasarkan hasil
perhitungan, nilaa WHC vyang
ditunjukkan memberikan perbedaan
yang sangat nyata, ha @ ini
kemungkinan disebabkan pengaruh
penambahan keju yang memiliki
kadar air sebesar 41% - 43%
(Daulay, 1991), oleh karena itu saat
dilakukan proses pengepresan, air
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lebih banyak dan menjadikan pula
kemampuan produk untuk menahan
air rendah selain itu tinggi rendahnya
pH juga mempengaruhi peningkatan
WHC (Goll, Robson and Stomer,
1977 disitas oleh Babji and Kec,
1994). Menurut Idris (2000) keju
Gouda merupakan jenis keju keras
dengan kadar air sebesar 37% - 45%
dan kadar lemak sebesar 26% - 32%,
sehingga pada saat digunakan
sebagai bahan penambah pada
nuggets ayam kemungkinan akan
mempengaruhi  sifat  WHC  dari
nuggets ayam yang dihasilkan karena
semakin  banyak  keu  yang
ditambahkan semakin tinggi nilai
WHCnya. Jadi air yang terkandung
di daamnya akan semakin banyak
sehingga mengakibatkan nilac WHC

tinggi.

Pengaruh Perlakuan Terhadap Uji
Organoleptik Rasa Nuggets Ayam

Tabel 4 menunjukkan bahwa
perlakuan penambahan keju pada
pembuatan nuggets ayam tidak
menunjukkan adanya perbedaan
yang nyata (P>0,05) terhadap uji
organoleptik  (baik rasa, warna
maupun bau). Skor uji organoleptik
rasa nuggets ayam terendah
diberikan oleh perlakuan dengan
penambahan keju Gouda (20 %)
sebesar 5,6333 dan skor tertinggi

yang terbebas keluar pun menjadi diberikan oleh perlakuan  dengan
Tabel 4. Rata-rata uji organoleptik (rasa, warna dan bau) nuggets ayam
Perlakuan Rata-Rata Rata-Rata RATA-RATA
Uji Rasa Uji Warna UJ BAU

Keju 0% (Fo) 5,733 5,733 5,400

Keju 5% (Fy) 6,250 6,100 6,330

Keju 10% (F») 6,083 5,850 6,350

Keju 15% (Fs) 6,457 6,110 6,217

Keju 20% (F.) 5,633 5,910 6,050
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penambahan keu Gouda (15 %)
sebesar 6,4667. Skor yang diberikan
oleh panelis tidak terlatih secara
umum berkisar antara bukannya
menyuka maupun tidak menyukai
sampai agak menyukai.

Perbedaan pengaruh
penambahan keju dikarenakan keju
mampu mengikat air sehingga
mampu meningkatkan juiciness dari
produk. Soeparno (1994)
menyatakan bahwa juicy merupakan
kombinass kesan cairan yang
dibebaskan selama pengunyahan dan
sdlivas faktor-faktor flavor seperti
lemak intramuskuler. Kegu Gouda
memiliki rasa yang lembut dan mirip
dengan keju Edam tetapi keju Gouda
memiliki lemak yang lebih tinggi
(Anonim, 2002) dan keju Gouda
merupakan jenis keju keras dengan
kadar air sebesar 37 % - 45 % dan
kadar lemak sebesar 26 % - 32 %
Idris  (2000). Kemungkinan rasa
terbentuk dari kandungan
lemak pada keju yang ditambahkan
pada nuggets ayam, karena lemak
merupakan sumber sebagian
pembentuk rasa (Daulay, 1991).

Skor uji organoleptik warna
nuggets ayam terendah diberikan
oleh perlakuan dengan penambahan
keju Gouda (10 %) sebesar 5,85 dan
skor  tertinggi  diberikan  oleh
perlakuan dengan penambahan keju
Gouda (0 %) dan (15 %) sebesar
6,10.

Warna nuggets ayam pada
perlakuan penambahan keju (5 %)
lebih disukai konsumen karena
warna yang diberikan setelah proses
penggorengan tampak stabil.
Karakteristik kegu Gouda berwarna
kuning (Anonim, 2002)
kemungkinan menyebabkan
terjadinya perubahan warna pada
perlakuan  penambahan  nuggets
ayam. Warna merupakan petunjuk
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adanya perlakuan kimia dalam suatu
bahan pangan. Bahan pangan yang
telah mengalami pemanasan akan
kelihatan nyata dalam perubahan
warna (de Man, 1997). Warna sangat
mempengaruhi tingkat penerimaan
konsumen, walaupun kurang
berhubungan dengan gizi, rasa atau
nilai fungsiona lainnya (Kartika,
dkk., 1992).

Skor uji organoleptik bau
nuggets ayam terendah diberikan
oleh perlakuan dengan penambahan
keju Gouda (0 %) sebagai bahan
penambah sebesar 54 dan skor
tertinggi diberikan oleh perlakuan
dengan penambahan keju Gouda (10
%) sebesar 6,35. Bau yang dihasilkan
nuggets ayam pada perlakuan
penambahan keu sebanyak 10%
sangat disukai konsumen karena rasa
keu dan daging lebih menyatu.
Lemak dari keju Gouda
kemungkinan menyebabkan
terjadinya perubahan bau, karena
dalam Idris (2000) dijelaskan bahwa
keju Gouda memiliki kadar lemak
sebesar 26 % - 32 % dan lemak keju
merupakan salah satu komponen
yang bertanggung jawab terhadap
cita rasa dalam suatu produk (Fox, et
all., 2000).

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian
dapat diketahui bahwa perlakuan
penambahan kegu Gouda pada
pembuatan nuggets ayam
memberikan pengaruh yang sangat
nyata (P<0,01) terhadap kualitas
kimiawi (kadar air, lemak, protein
dan abu) dan fisk (Tekstur dan
WHC), dan tidak memberikan
pengaruh nyata (P>0,05) pada pH
dan uji organoleptik (rasa, warna dan
bau). Semakin tinggi penambahan
kgu Gouda daam pembuatan
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nuggets ayam dapat menurunkan
kadar ar nuggets ayam dan
meningkatkan kadar lemak, protein
dan abu, tekstur semakin renyah
dengan kemampuan protein
menyerap air (WHC) semakin tinggi.
Akan tetapi  semakin  tinggi
penambahan  keu  pH  tidak
mengalami  perubahan dan juga
panelis masih belum bisa
membedakan perubahan baik pada
rasa, warna maupun bau.
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