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ABSTRACT  

This experiment was conducted to observe the effect of addition level of arrowroot flour 
(Maranta arrundinaceae) on physical and sensoric quality of rabbit nugget. Rabbit meat and 
arrowroot flour were used in current experiment. There were four treatments with three repetations 
in current experiment, addition level of arrowroot flour 0 % (P0), 10 % (P1), 20 % (P2), and 30 % 
(P3) in rabbit nugget. The variables measured in experiment were physical quality (pH, water 
holding capacity, and texture) and sensory quality (color, flavor, odour, and texture). This 
experiment was statisically analyzed by using Completelly Randomized Design (CRD). The 
difference between means was analyzed by Duncan s Multiple Range Test (DMRT). This 
experiment showed that pH, water holding capacity, and sensoric quality (color, flavor, odour, and 
texture) were significantly affected (P < 0.01) by the addition of arrowroot flour, while it did not 
significanlty affect (P > 0.05) in physical texture. The addition level 20 % of arrowroot flour (P2) 
gave the highest value on physyical and organoleptic quality of rabbit nugget. The conclusion of 
this experiment was the increase of addition level of arrowroot flour in rabbit nugget improved the 
phyical texture, but it reduced pH, water holding capacity, and sensoric palatability (color, flavor, 
odour, and texture). 

Keywords : arrowroot flour, physical quality, rabbit nugget, sensory quality  

PENDAHULUAN 

Daging kelinci memiliki gizi yang 
lebih unggul bila dibandingkan dengan daging 
yang berasal dari ternak lainnya. Daging 
kelinci mengandung nilai karkas yang tinggi. 
Bobot rata-rata karkas kelinci bisa mencapai 
65 % sampai 75 % dari bobot hidup (Anonim, 
2005). Daging kelinci memiliki kandungan 
protein tinggi, rendah lemak dan rendah 
kolesterol sehingga dapat disebut daging 
sehat untuk dikonsumsi. Rismunandar (1990), 
menambahkan kandungan asam lemak tak 

jenuh yang cukup tinggi dalam daging kelinci 
menjadikannya baik untuk dikonsumsi 
penderita penyakit jantung. Rendahnya 
kandungan kolesterol membuat daging kelinci 
sangat dianjurkan sebagai makanan untuk 
pasien penyakit jantung, asma, dan mereka 
yang bermasalah dengan kelebihan berat 
badan (Anonim, 2004). Daging kelinci 
berserat halus dan warna sedikit pucat, 
sehingga dapat dikelompokkan dalam 
golongan daging putih seperti halnya daging 
ayam yang memiliki kadar lemak rendah dan 
glikogen tinggi. Menurut Sarwono (2005), 
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komposisi daging kelinci yaitu protein 20,8 %; 
lemak 10,2 %; air 67,9 %; kalori 7,3 MJ/kg. 
Salah satu upaya untuk memopulerkan khasiat 
daging kelinci adalah dengan melakukan alih 
bentuk menjadi produk-produk olahan 
bernilai tinggi dan lebih dapat diterima 
konsumen, salah satunya adalah nugget 
kelinci. 

Nugget dapat digolongkan dalam 
daging terestrukturisasi (Restructured meat) 
yang  merupakan teknik pengolahan daging 
dengan memanfaatkan daging kualitas rendah 
atau memanfaatkan potongan daging yang 
relatif kecil dan tidak beraturan, kemudian 
dilekatkan kembali menjadi yang lebih besar 
(Raharjo, 1996). Nugget kelinci termasuk ke 
dalam salah satu bentuk produk makanan beku 
siap saji, suatu produk yang telah mengalami 
pemanasan sampai setengah matang kemudian 
dibekukan. Bahan baku utama yang 
dibutuhkan dalam pembuatan nugget kelinci 
ialah daging kelinci, sedangkan bahan pengisi 
lainnya seperti tepung tapioka maupun tepung 
garut yang kemudian ditambahkan bumbu-
bumbu seperti bawang putih, merica, garam, 
telur, dan tepung panir. Nugget dibuat dari 
daging yang diberi bumbu dicampur bahan 
pengikat kemudian dicetak, dikukus, dipotong, 
dilapisi perekat tepung, dan dilumuri tepung 
panir, selanjutnya digoreng setengah matang 
kemudian dibekukan untuk menjaga mutunya 
selama penyimpanan. Widyastuti (1998), 
menyatakan bahwa tapioka dalam pembuatan 
makanan berfungsi sebagai bahan pengental 
dan pembentuk tekstur. Bahan pengisi lainnya 
yang bisa ditambahkan selain tapioka untuk 
menghasilkan kualitas nugget yang baik dan 
bertekstur bagus yaitu tepung garut. 

Tepung garut merupakan salah satu 
bentuk karbohidrat alami yang paling murni 
karena memiliki kemampuan mengental dua 
kali lebih tinggi dibandingkan tepung lain 
yang dapat membuat produk transparan dan 
mudah dicerna sehingga baik untuk kesehatan 
saluran pencernaan. Kemampuan mengental 
tepung garut ini tidak akan hilang meskipun 
harus dipanaskan kembali (Grieve, 2003). 
Warna dari tepung garut yaitu berwarna putih 
dan teksturnya seperti tepung tapioka, padat, 
dapat dicerna dengan baik oleh enzim amilase 
yang mengandung sedikit protein, dan lemak 

yang merupakan bagian dari granula serta 
kadar air kurang dari 18,5 %. Kandungan 
amilopektin yang tinggi sebesar 75 - 80 % 
pada pati garut menyebabkan garut bersifat 
lengket atau memiliki kemampuan merekat 
yang sangat baik sehingga bisa berfungsi 
sebagai perekat dalam pembuatan nugget 
kelinci, sedangkan kandungan amilosa sebesar 
20 

 

25 % yang terdapat pada pati garut akan 
membentuk tekstur nugget kelinci menjadi 
keras (pera) dan alot. Tepung garut bersifat 
menyerap air lebih kuat daripada tepung 
tapioka karena kandungan protein pada 
tepung garut lebih tinggi yaitu 0,65 % 
(Marsono, 2005), sedangkan untuk tepung 
tapioka sebesar 0,60 % (Anonim, 2002).  

Tepung garut tidak mengandung purin 
yang menyebabkan asam urat tinggi, 
kandungan serat tinggi, kandungan kolesterol 
sangat rendah dan mengandung barium untuk 
mempercepat pencernaan (Susilo, 2008). 
Berdasarkan manfaat tepung garut yang sangat 
baik untuk ditambahkan pada pembuatan 
nugget kelinci, hal ini bisa membuka prospek 
untuk membuka usaha tentang pengembangan 
nugget kelinci dan tepung garut sehingga perlu 
dilakukan pengembangan tentang pemanfaatan 
penambahan tepung garut terhadap kualitas 
fisik dan organoleptik nugget kelinci.  

MATERI DAN METODE  

Materi yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah nugget yang dibuat dari 
daging kelinci Rex jantan umur berkisar 8 

 

10 
bulan, daging kelinci dibeli dari peternak yang 
berada di desa Wiyurejo, Pujon. Bahan lain 
yang digunakan adalah tepung tapioka, tepung 
garut yang dibeli di Malang, garam, bawang 
putih, merica bubuk, putih telur, tepung 
bumbu, air, dan minyak goreng. Bahan untuk 
analisa meliputi aquades, larutan buffer, kertas 
Whatman no 42. 

Alat-alat yang digunakan dalam 
pembuatan nugget daging kelinci adalah Meat 
grinder, kompor, panci, sendok, cetakan 
aluminium, pisau, telenan kayu, blender, 
baskom, panci, wajan, kompor gas dan 
aluminium foil. Peralatan untuk analisis antara 
lain timbangan analitik, glass beaker, kertas 
Whatman no 42, plat besi, plat kaca, pH meter, 
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Universal Testing Instrument, dan kertas                
grafik milimeter. 

Metode yang digunakan adalah 
percobaan menggunakan Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan 4 perlakuan dan 3 
kelompok. Perlakuan penelitian adalah 
persentase penambahan tepung garut pada 
pembuatan nugget kelinci yang bervariasi 
yaitu : 0 % (F0), 10 % (F1), 20 % (F2), 30 % 
(F3) dari berat daging kelinci. Masing-masing 
perlakuan diulang tiga kali. Variabel yang 
diuji pada penelitian ini adalah kualitas fisik 

(pH, WHC, tekstur) dan organoleptik (warna, 
aroma, tekstur, rasa).  

HASIL DAN PEMBAHASAN 
pH  

Hasil pengujian menunjukkan bahwa 
penambahan tepung garut pada nugget kelinci 
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata    
(P < 0,01) terhadap pH nugget kelinci. Rata-
rata nilai pH nugget kelinci dapat dilihat pada 
Tabel 1.  

Tabel 1. Rata-rata pH Nugget Kelinci 

Keterangan : a, b menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P < 0,01)  

Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai pH 
nugget kelinci yang tertinggi terdapat pada 
perlakuan tanpa penambahan tepung garut 
(P0) dengan nilai pH sebesar 6,047, 
sedangkan nilai pH yang terendah terdapat 
pada perlakuan penambahan tepung garut 
sebesar 20 % (P2) dengan nilai pH sebesar 
5,903. Perbedaan nilai pH terjadi karena 
daging kelinci yang digunakan berasal dari 
individu kelinci yang berbeda dan besarnya 
persentase penambahan tepung garut, hal ini 
sesuai dengan pendapat Maulida (2011) 
bahwa perbedaan nilai pH disebabkan oleh 
perbedaan daging yang digunakan berasal 
dari individu hewan yang berbeda dan 
besarnya persentase penambahan tepung 
garut.  

Besar persentase penambahan tepung 
garut berbanding terbalik dengan besarnya 
nilai pH, semakin besar persentase 
penambahan tepung garut maka nilai pH akan 
semakin turun karena tepung garut bersifat 
menyerap air lebih kuat dibandingkan dengan 
tepung tapioka. Tepung garut bersifat 
menyerap air lebih kuat daripada tepung 
tapioka karena kandungan protein pada 
tepung garut sangat tinggi yaitu 0,65 % 
(Marsono dkk, 2005), sedangkan untuk 

tepung tapioka sebesar 0,60 % (Anonim, 
1992). Kandungan protein pada daging kelinci 
yang tinggi  yaitu sebesar 20,8 % dan kadar air 
sebesar 67,9 % juga memengaruhi besar nilai 
pH (Sarwono, 2006). Hasil uji pH daging 
kelinci didapatkan pH 6,0. Menurut Pudjiono 
(1998), pH tepung garut berkisar antara 4,5 - 7, 
sedangkan pH setelah diolah menjadi nugget 
mengalami kenaikan. Apriliyani (2012),   

menambahkan bahwa kisaran nilai pH selama 
proses gelatinisasi mencapai pH optimum 
untuk pembentukan gel yaitu 6,5 - 7,5. 
Menurut Winarno (1992), pembentukan gel 
optimum pada pH 4 - 7. Pada pH yang terlalu 
tinggi pembentukan gel makin cepat tercapai 
tapi cepat turun lagi, sedangkan bila pH terlalu 
rendah menyebabkan gel terbentuk lambat. 

Perlakuan selama proses pengolahan 
daging mengubah nilai pH. Peningkatan pH 
nugget kelinci tepung garut dipengaruhi oleh 
penambahan tepung garut yang digunakan. 
Peningkatan pH nugget kelinci tepung garut 
disebabkan tepung garut mempunyai pH yang 
netral (pH 7) (Wurzburg, 1984). Menurut 
Elviera (1988), pH akan memengaruhi 
kelarutan protein yang akan larut dalam garam 
dan protein ini berperan dalam pembentukan 

Perlakuan 
Tabel 1. Rata-rata Nilai pH Nugget Kelinci  

                                                      Rata-rata 
        P0 
        P1 
        P2 

                                                          6,047b

 

± 0,061 
                                                           5,970ab ± 0,026  
                                                          5,903a ± 0,006 

        P3                                                           5,917a

 

± 0,006 
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gel dalam produksi emulsi dalam nugget. Pada 
perebusan dengan suhu tinggi, panas yang 
diterima berlangsung lebih cepat dan dapat 
mengakibatkan denaturasi protein yang 
berlangsung cepat juga. Aguilera dan Rojas 
(1996), menambahkan bahwa suhu denaturasi 
protein ditentukan oleh proporsi relatif dari -
laktoglubolin, -laktalbumin dan serum 
albumin, sedangkan menurut Bowers and 
Brown (1997), proses pemanasan dapat 
menaikkan pH 0,05% frankfurters yang dalam 
proses pembuatannya ditambahkan garam. 

Nilai pH dari adonan suatu produk 
berkaitan dengan protein daging yang terlarut 
serta ikut memengaruhi daya ikat air dari suatu 
produk emulsi. Peningkatan nilai pH adonan 
nugget berhubungan dengan daya ikat air 
nugget. Mekanisme peningkatan derajat 
keasaman adonan nugget yaitu pada pH yang 
lebih tinggi daripada pH isoelektrik daging, 
sejumlah muatan positif dibebaskan dan 
terdapat surplus negatif yang  menimbulkan 
penolakan dari miofilamen sehingga akan 
memberi ruang lebih banyak bagi molekul air 
(Soeparno, 1998). Koswara (1995) 
menambahkan, jenis tepung yang mengandung 
protein tinggi seperti tepung garut dapat 
meningkatkan daya ikat air (WHC) yang 
disebabkan oleh sifat pati itu sendiri yang 
mudah menarik air, hal ini terjadi karena pada 

saat pemasakan molekul pati akan saling 
berikatan dengan protein melalui ikatan 
hidrogen yang melemah akan menyebabkan 
molekul air dapat menyusup diantara molekul 
protein dan pati sehingga pada saat 
didinginkan terjadi lagi penguatan ikatan 
hidrogen antara molekul pati dan hidrogen 
yang melibatkan molekul air sebagai jembatan 
hidrogen, hal ini berpengaruh terhadap 
terjadinya peningkatan pH pada nugget kelinci 
tepung garut.  

Winiar (2004) menyatakan, bahwa pH 
sangat memengaruhi stabilitas emulsi pada 
produk restrukturisasi terutama pada produk 
emulsi karena kadar pH yang semakin rendah 
akan meningkatkan denaturasi protein daging. 
Nilai pH yang semakin tinggi maka stabilitas 
emulsi akan semakin meningkat pula. 
Peningkatan nilai pH dapat dijadikan indikasi 
stabilitas emulsi yang semakin baik.  

WHC  
Hasil pengujian menunjukkan bahwa 

penambahan tepung garut pada nugget kelinci 
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata    
(P < 0,01) terhadap WHC nugget kelinci. 
Rata-rata nilai WHC nugget kelinci dan hasil 
UJBD 1 % dapat dilihat pada Tabel 2.   

Tabel 2. Rata-rata Nilai WHC (%) Nugget Kelinci 
Perlakuan Rata-rata 

P0 
P1 
P2 

68,72b

 

± 1,097 
64,22a ± 1,252 
63,26a ± 2,441 

P3 61,16a

 

± 1,580 
Keterangan : a, b menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P < 0,01)  

Berdasarkan Tabel 2 menunjukkan 
bahwa nugget kelinci dengan perlakuan tanpa 
penambahan tepung garut (P0) berbeda sangat 
nyata dengan perlakuan penambahan tepung 
garut 10 % (P1), 20 % (P2), dan 30 % (P3). 
Kombinasi kandungan protein yang tinggi 
pada daging kelinci dan tepung garut 
menjadikan nugget kelinci dengan 
penambahan tepung garut mampu mengikat air 
lebih kuat, hal ini didukung dengan tingginya 
kandungan amilosa yang memberikan sifat 
keras (pera) dan kandungan amilopektin yang 

memberikan sifat lengket pada tepung garut 
terhadap nugget kelinci. Soeparno (1998) 
menyatakan, bahwa daya ikat air (WHC) oleh 
protein daging adalah kemampuan daging 
untuk mengikat airnya atau air yang 
ditambahkan selama ada pengaruh kekuatan 
dari luar, misalnya pemotongan daging, 
pemanasan, penggilingan, dan tekanan. 
Absorpsi air atau kapasitas gel adalah 
kemampuan daging menyerap air secara 
spontan dari lingkungan yang mengandung   



Jurnal Ilmu dan Teknologi Hasil Ternak, Oktober 2013,  Hal 9-22                                                 Vol. 8, No. 2 
ISSN : 1978 - 0303  

13

  
cairan. Marsono (2005) menambahkan, bahwa 
tepung garut mengandung sekitar 20 - 25 % 
amilosa dan  75 - 80 % amilopektin. Menurut 
Winarno (1993), amilosa memberikan sifat 
keras (pera) sedangkan amilopektin 
menyebabkan sifat lengket pada nugget. 
Kandungan amilosa pada tepung garut 
menyebabkan nugget dapat mengikat air lebih 
kuat dibandingkan tepung tapioka. 

Berdasarkan data pada Tabel 2, besar 
persentase penambahan tepung garut 
berbanding terbalik dengan besarnya 
kemampuan nugget kelinci tepung garut 
untuk mengikat air, semakin besar persentase 
penambahan tepung garut maka nilai WHC 
akan semakin turun, hal ini dikarenakan 
tepung garut yang bersifat menyerap air lebih 
kuat dibandingkan dengan tepung tapioka. 
Tepung garut bersifat menyerap air lebih kuat 
daripada tepung tapioka karena kandungan 
protein pada tepung garut lebih tinggi 
daripada tepung tapioka yaitu 0,65 % untuk 
tepung garut (Marsono dkk, 2005), sedangkan 
untuk tapioka sebesar 0,60 % (Anonim, 1992). 
Kandungan protein pada daging kelinci yang 
tinggi  yaitu sebesar 20,8 % dan kadar air 
sebesar 67,9 % juga memengaruhi besar nilai 
WHC (Sarwono, 2006). WHC nugget 
dipengaruhi oleh kemampuan bahan-bahan 
pembuat nugget terutama tepung. Kadar 
tepung garut menimbulkan perbedaan dalam 
mengikat air, pada saat nugget diberi beban, 
air akan  keluar. Banyak sedikitnya air yang 
keluar dipengaruhi amilosa tepung, serta 
pembentukan matrik oleh air, tepung dan 
protein daging kelinci (Maulida, 2011).  

Emulsi yang baik membentuk ikatan 
antara air, protein, dan lemak sehingga air 
bebas dalam adonan menjadi rendah. Air 
merupakan fase kontinyu dalam produk 
emulsi, maka daya mengikat air pada suatu 
produk sangat penting (Keeton, 2001). Data 
pada Tabel 2 menunjukkan bahwa semakin 
tinggi persentase penambahan tepung garut 
maka semakin rendah nilai WHC. Nilai WHC 
dalam penelitian ini berdasarkan perlakuan 
berkisar antara 61,16 - 68,72. Penurunan nilai 
WHC dikarenakan sifat tepung garut yang 
sangat kuat menyerap air di dalam nugget 
kelinci. Menurut penelitian Suriani (2008), 
granula pati garut tidak larut dalam air dingin 

tetapi bagian amorfus pada granula pati hanya 
dapat menyerap air sampai 30 % tanpa 
merusak struktur misel, jika suspensi air 
dipanaskan maka akan terjadi pembengkakan 
granula. Pada mulanya pembengkakan granula 
bersifat reversibel tetapi jika pemanasan telah 
mencapai suhu tertentu pengembangan granula 
menjadi irreversibel dan terjadi perubahan 
struktur granula serta melepaskan sebagian air 
yang terikat, sehingga penambahan tepung 
garut dengan sifat seperti yang telah dijelaskan 
sebelumnya dimungkinkan menjadi sebab 
utama terjadi penurunan nilai WHC yang 
berbanding terbalik dengan jumlah tepung 
garut yang ditambahkan. 

Menurut Koswara (1995), jenis tepung 
yang mengandung protein tinggi seperti 
tepung garut dapat meningkatkan daya ikat air 
(WHC) yang disebabkan oleh sifat pati itu 
sendiri yang mudah menarik air, hal ini terjadi 
karena pada saat pemasakan molekul pati akan 
saling berikatan dengan protein melalui ikatan 
hidrogen. Ikatan hidrogen yang melemah maka 
akan menyebabkan molekul air dapat 
menyusup diantara molekul protein dan pati 
sehingga pada saat didinginkan terjadi lagi 
penguatan ikatan hidrogen antara molekul pati 
dan hidrogen yang melibatkan molekul air 
sebagai jembatan hidrogen, hal ini 
berpengaruh terhadap terjadinya peningkatan 
pH pada nugget kelinci tepung garut. 

Besarnya nilai WHC selain dipengaruhi 
oleh persentase penambahan tepung garut juga 
dipengaruhi faktor lain seperti umur daging 
kelinci untuk pembuatan nugget kelinci. Pada 
penelitian ini pembuatan nugget menggunakan 
daging kelinci dari individu kelinci yang 
berumur antara 8 

 

10 bulan, hal ini sesuai 
dengan pendapat Soeparno (1998), bahwa 
WHC dipengaruhi oleh pH, pelayuan, dan 
pemasakan atau pemanasan, juga dipengaruhi 
oleh faktor yang menyebabkan perbedaan daya 
ikat air diantaranya otot, misalnya spesies, 
umur, dan fungsi otot serta pakan, transportasi, 
temperatur, kelembaban,      penyimpanan, 
jenis kelamin, kesehatan, perlakuan sebelum 
pemotongan, dan lemak intramuscular.   

Tekstur 
Hasil pengujian menunjukkan bahwa 

penambahan tepung garut pada nugget kelinci 
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menunjukkan tidak berbeda nyata (P > 0,05) 
terhadap tekstur nugget kelinci. Rata-rata nilai 

tekstur nugget kelinci dapat dilihat pada   
Tabel 3.  

Tabel 3. Rata-rata Nilai Tekstur (N) Nugget Kelinci 

Perlakuan                             Rata-rata 

        P0                          22,83 ± 6,292 

        P1                            25,83 ± 5,008 
        P2                            25,90 ± 3,600 
        P3                            27,33 ± 5,008 

 

Berdasarkan data pada Tabel 3, 
terdapat kecenderungan peningkatan rata-rata 
nilai tekstur (N) nugget kelinci yaitu semakin 
tinggi penambahan tepung garut maka rata-
rata nilai tekstur (N) nugget kelinci juga 
semakin tinggi. Nilai tertinggi diperoleh pada 
perlakuan penambahan tepung garut 30 % 
( P3) sebesar 27,33 N dan nilai terendah 
diperoleh pada perlakuan tanpa penambahan 
tepung garut (P0) sebesar 22,83 N. 
Peningkatan nilai tekstur dimungkinkan karena 
nilai tekstur nugget kelinci diduga memiliki 
perbedaan gelatinisasi dan adanya interaksi 
antara molekul pati dengan protein miofibril 
sangat berbeda terhadap adanya perbedaan 
konsentrasi tepung garut (De Mann, 1997).  

Pati sendiri terdiri dari dua fraksi yang 
dapat dipisahkan dengan air panas, fraksi 
terlarut disebut amilosa dan fraksi yang tidak 
terlarut disebut amilopektin. Amilosa 
memberikan sifat keras (pera) sedangkan 
amilopektin menyebabkan sifat lengket 
(Winarno, 1993). Marsono (2005) 
menambahkan, bahwa tepung garut 
mengandung sekitar 20 - 25 % amilosa dan   
75 - 80 % amilopektin. Kandungan amilosa 
pada tepung garut menyebabkan nugget dapat 
mengikat air lebih kuat dibandingkan dengan 
tepung tapioka. Pernyataan tersebut sesuai 
dengan De Mann (1997), meningkatnya 
tekstur nugget daging kelinci diduga ada 
hubungannya dengan proses gelatinisasi dan 
adanya interaksi antara molekul pati dengan 
protein miofibril. 

Amilosa merupakan komponen pati 
yang mempunyai ikatan rantai lurus dan larut 
dalam air. Pada proses pembentukan gel 
selama pemanasan, struktur amilosa akan 
mudah menyerap air dan air akan terperangkap 

di dalam granula pati akibat energi kinetik 
molekul air lebih kuat daripada daya tarik-
menarik antar molekul pati dalam granula, 
sedangkan amilopektin akan pecah dan 
membentuk ikatan dengan partikel-partikel 
daging (Winarno, 1993). Kadar amilosa yang 
tinggi pada tepung garut menyebabkan banyak 
air yang terperangkap karena sifat amilosa 
yang mudah menyerap air pada saat proses 
pembentukan gel selama pemanasan, semakin 
tinggi tingkat penambahan tepung garut maka 
air yang terserap dan terperangkap oleh 
amilosa akan semakin tinggi dan 
menyebabkan kenaikan kadar air pada nugget 
yang dihasilkan (Maulida, 2011). 

Penambahan tepung garut akan 
mengisi rongga-rongga miofibril, apabila 
dilakukan pemanasan maka tepung garut akan 
mengalami gelatinisasi, yaitu molekul amilosa 
akan berikatan satu dengan yang lain dengan 
ikatan cabang amilopektin kemudian terjadi 
penggabungan butir-butir pati yang 
membengkak menjadi semacam jaring-jaring 
mikro kristal mengendap. Pemanasan lebih 
lanjut yang melebihi suhu gelatinisasi 
mengakibatkan pengembunan butiran lebih 
lanjut dan campuran lebih kental serta bening 
(De Mann, 1997). 

Penambahan tepung garut pada proses 
pembuatan nugget kelinci dapat menyebabkan 
nilai tekstur pada produk nugget kelinci 
mengalami kenaikan seiring dengan 
bertambahnya konsentrasi penambahan tepung 
garut. Penambahan tepung garut yang semakin 
banyak maka akan menjadikan nugget kelinci 
mempunyai tekstur lebih keras. Menurut 
Apriliyani (2010), keberadaan air dalam suatu 
produk akan memengaruhi tekstur, karena air 
yang terdapat di dalamnya akan memengaruhi 
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lunak atau kerasnya suatu produk. Nilai tekstur 
pada penelitian ini berkisar antara 22,83 N 
(P0) sampai 27,33 N (P0).     

Uji organoleptik (Warna) 
Hasil pengujian menunjukkan bahwa 

penambahan tepung garut pada nugget kelinci 
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata    
(P < 0,01) terhadap palatabilitas warna nugget 
kelinci. Rata-rata nilai palatabilitas warna 
nugget kelinci dapat dilihat pada Tabel 4. 

Tabel 4. Rata-rata Organoleptik Warna terhadap Nugget Kelinci 
Perlakuan                                            Rata-rata                        
        P0                                        4,86a

 

± 18,583                     
        P1                                        5,44b

 

±   8,963                      
        P2                                        5,86c

 

±   3,512                         
        P3                                        5,39b

 

±   1,155                       
Keterangan : a, b, dan c menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P < 0,01)  

Data pada Tabel 4 menunjukkan bahwa 
pada perlakuan tanpa penambahan tepung 
garut (P0) terdapat perbedaan yang sangat 
nyata terhadap perlakuan penambahan tepung 
garut sebesar 10 % (P1), 20 % (P2),                     
dan 30 % (P3). Pada perlakuan dengan 
penambahan tepung garut 20 % tampak 
terdapat perbedaan yang sangat nyata terhadap 
perlakuan dengan penambahan tepung garut 
sebesar 10 % (P1) dan 30 % (P3), sedangkan 
pada perlakuan dengan penambahan tepung 
garut sebesar 10 % (P10) tidak terdapat 
perbedaan yang signifikan terhadap perlakuan 
dengan penambahan tepung garut sebesar              
30 % (P3). Kesimpulan dari data pada Tabel 4 
yang dapat diambil bahwa pada perlakuan 
dengan penambahan tepung garut sebesar 
20 % (P2) penilaian palatabilitas warna yang 
diperoleh merupakan yang paling tinggi yaitu 
sebesar 5,86, sedangkan pada perlakuan tanpa 
penambahan tepung garut (P0) penilaian 
palatabilitas warna yang diperoleh merupakan 
yang paling rendah yaitu       sebesar 4,86. 

Warna mempunyai peranan yang 
sangat penting karena dapat memengaruhi 
penerimaan konsumen terhadap produk, selain 
itu warna merupakan unsur yang pertama kali 
dinilai oleh konsumen sebelum unsur lain 
seperti rasa, tekstur, aroma, dan beberapa sifat 
fisik lainnya (Soekarto,1990). Warna makanan 
yang menarik dan tampak alami dapat 
meningkatkan cita rasa. Penting sekali 
dilakukan penilaian cita rasa untuk mengetahui 
daya penerimaan konsumen (Moehjie, 1992). 

Nilai palatabilitas warna nugget daging 
kelinci cenderung semakin menurun dengan 
meningkatnya persentase penambahan tepung 
garut, hal ini dikarenakan pada saat 
dipanaskan nugget akan berwarna kecoklatan, 
akibatnya panelis tidak menyukai warna yang 
gelap. Proses penggorengan juga 
memengaruhi warna nugget kelinci. Menurut 
Winarno (1992), warna coklat terjadi karena 
adanya reaksi maillard yaitu reaksi antara 
karbohidrat khususnya gula pereduksi dengan 
NH2 (amonium) dari protein yang 
menghasilkan senyawa hidroksilmetilfurfural 
yang kemudian berlanjut menjadi furfural. 
Furfural yang coklat. Kecepatan dan pola 
reaksi dipengaruhi oleh sifat asam amino atau 
protein yang bereaksi dan sifat karbohidrat 
karena setiap jenis makanan dapat 
menunjukkan pola pencoklatan yang berbeda. 
Prinyawiwatkul (1997) menambahkan, bahwa 
perubahan-perubahan yang terjadi saat 
penggorengan yaitu terjadi penguapan air, 
kenaikan suhu produk yang menyebabkan 
terjadinya reaksi maillard, produk menjadi 
renyah, perubahan bentuk produk yang 
digoreng, keluarnya air dari bahan yang 
digantikan dengan masukknya minyak goreng 
ke dalam produk.   

Uji organoleptik (Rasa) 
Hasil pengujian menunjukkan bahwa 

penambahan tepung garut pada nugget kelinci 
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata    
(P < 0,01) terhadap palatabilitas rasa nugget 
kelinci. Rata-rata nilai palatabilitas rasa nugget 
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kelinci dan hasil UJBD 1 % dapat dilihat pada Tabel 5.  

Tabel 5. Rata-rata Organoleptik Rasa terhadap Nugget Kelinci 
Perlakuan                                                                     Rata-rata 
        P0                                                                   5,37a

 
± 9,539 

        P1                                                                   5,29ab

 
± 4,509 

        P2                                                                   5,80b

 
± 2,646 

        P3                                                                   5,53a

 

± 3,464 
Keterangan : a, b menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P < 0,01)  

Berdasarkan data pada Tabel 5 
diketahui bahwa perlakuan yang memiliki 
rata-rata nilai palatabilitas rasa tertinggi adalah 
pada perlakuan dengan penambahan tepung 
garut sebesar 20 % (P2) dengan nilai 5,80, 
sedangkan nilai terendah diperoleh pada 
perlakuan dengan penambahan tepung garut 
10 % (P1) yaitu 5,29. Data pada Tabel 5 
menunjukkan adanya pola yang tak beraturan 
yaitu pola peningkatan nilai palatabilitas yang 
tidak berbanding lurus dan tidak pula 
berbanding terbalik dengan perlakuan yang 
dilakukan berupa persentase penambahan 
tepung garut sehingga perlakuan  penambahan 
tepung garut sebesar 20 % (P2) memiliki nilai 
palatabilitas rasa lebih tinggi diantara 
perlakuan penambahan tepung garut sebesar 
10 % (P1), penambahan tepung garut sebesar 
30 % (P3), dan perlakuan tanpa penambahan 
tepung garut (P0).  

Pola yang tidak beraturan ini terjadi 
karena penambahan tepung garut sebesar 20 % 
(P2) merupakan jumlah penambahan tepung 
yang ideal sehingga menghasilkan rasa yang 
lebih enak dibandingkan dengan perlakuan 
lainnya. Rasa suatu makanan merupakan 
faktor yang turut menentukan daya terima 
konsumen. Rasa dipengaruhi oleh beberapa 
faktor yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi, 
dan interaksi dengan komponen rasa yang lain. 
Rasa merupakan faktor kedua yang 
menentukan cita rasa makanan setelah 
penampilan makanan itu sendiri, apabila 
penampilan makanan yang disajikan 
merangsang saraf melalui indera penglihatan 
sehingga mampu membangkitkan selera untuk 
mencicipi makanan itu, maka pada tahap 
selanjutnya rasa makanan itu akan ditentukan 
oleh rangsangan terhadap indera penciuman 
dan indera perasa (Maulida, 2011). 

Susanto dan Saneto (1999) menyatakan, 
bahwa rasa produk lebih dipengaruhi oleh 
bumbu-bumbu yang ditambahkan, selain itu 
juga rasa produk dapat ditingkatkan dengan 
penambahan bumbu-bumbu yang sesuai 
dengan kehendak konsumen, peranan bumbu 
yang ditambahkan sangat menonjol dalam 
menentukan palatabilitas seseorang. Soeparno 
(1998) menyatakan, bahwa rasa alami daging 
merupakan kombinasi kesan cairan yang 
dibebaskan selama pengunyahan dan salivasi 
faktor-faktor rasa seperti lemak intramuscular. 
Pada perlakuan dengan penambahan tepung 
garut sebanyak 30 % (P3) terhadap nugget 
kelinci, jumlah panelis yang menyukai 
mengalami penurunan menjadi 5,53. Pada 
perlakuan dengan penambahan tepung garut 
sebanyak 20 % (P2) terhadap nugget kelinci 
sebesar 5,80. Penurunan jumlah panelis pada 
perlakuan penambahan tepung garut 30 % (P3) 
terjadi karena rasa daging kelinci yang 
tertutupi oleh banyaknya penambahan tepung 
garut sehingga rasa daging kelinci menjadi 
kurang terasa. Penambahan bahan pengisi 
yang terlalu tinggi akan menutup rasa daging 
sehingga produk olahannya kurang disukai 
konsumen (Anonim, 2007). Berdasarkan 
kedua pendapat tersebut maka dapat 
dimengerti bahwa nugget kelinci dengan 
penambahan tepung garut sebesar 20 % (P2) 
memiliki nilai palatabilitas rasa yang paling 
tinggi diantara perlakuan yang lain.   

Uji organoleptik (Aroma) 
Hasil pengujian menunjukkan bahwa 

penambahan tepung garut pada nugget kelinci 
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata    
(P < 0,01) terhadap palatabilitas aroma nugget 
kelinci. Rata-rata nilai palatabilitas aroma 
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nugget kelinci dan hasil UJBD 1 % dapat 
dilihat pada Tabel 6.   

Tabel 6. Rata-rata Organoleptik Aroma Terhadap Nugget Kelinci 
Perlakuan                                                             Rata-rata 
        P0                                                                                 4,96ab

 
±   6,028 

        P1                                                                                 4,99ab

 
±   5,774 

        P2                                                                                 5,33b

 

± 10,583 
        P3                                                                                 4,68a

 

±   1,528 
Keterangan : a, b menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P < 0,01)  

Pada Tabel 6 menunjukkan bahwa 
perlakuan dengan nilai palatabilitas aroma 
yang tertinggi diperoleh pada perlakuan 
penambahan tepung garut 20 % (P2) yaitu 
dengan nilai 5,33, sedangkan nilai terendah 
ada pada perlakuan penambahan tepung garut 
30 % (P3) yaitu dengan nilai 4,68. Perbedaan 
nilai yang terjadi dikarenakan adanya reaksi 
dari aroma bahan dasar berupa daging kelinci 
dengan bahan tambahan seperti bumbu-bumbu 
dan tepung garut. Pada Tabel 6 juga bisa 
diketahui bahwa perlakuan nugget kelinci 
tanpa penambahan tepung garut (P0) memiliki 
nilai palatabilitas aroma lebih tinggi daripada 
perlakuan penambahan tepung garut 30 % (P3), 
namun lebih rendah bila dibandingkan dengan 
perlakuan penambahan tepung garut 10 % (P1) 
dan perlakuan penambahan tepung garut   
20 % (P2). Perbedaan nilai palatabilitas aroma 
ini karena pada perlakuan penambahan tepung 
garut 30 % (P3) persentase penambahan 
tepung garut terlalu banyak, sedangkan pada 
perlakuan penambahan tepung garut 10 % (P1) 
dan perlakuan penambahan tepung garut   
20 % (P2) terindikasi bahwa penambahan 
tepung garut dengan jumlah kurang dari  20 % 
memperoleh jumlah yang ideal sehingga 
mampu menghasilkan nilai palatabilitas aroma 
yang lebih tinggi dari perlakuan kontrol tanpa 
penambahan tepung garut (P0).  

Berdasarkan hal tersebut dapat 
disimpulkan bahwa perlakuan dengan 
penambahan tepung garut yang terbaik adalah 
penambahan tepung garut 20 % (P2) yang 
merupakan jumlah penambahan tepung garut 
yang ideal, hal ini terjadi karena kombinasi 
jumlah antara tepung garut dan daging kelinci 

sebagai bahan baku pembuatan nugget kelinci 
tepung garut tidak terlalu banyak dan tidak 
terlalu sedikit atau seimbang sehingga bisa 
menghasilkan aroma nugget kelinci yang lebih 
disukai panelis. 

Aroma yang ditimbulkan oleh makanan 
merupakan daya tarik yang sangat kuat dan 
mampu merangsang indera penciuman 
sehingga membangkitkan selera. Aroma 
merupakan sifat sensoris yang dialami oleh 
indera pembau dimana dapat memengaruhi 
penerimaan konsumen terhadap suatu produk 
makanan. Aroma biasanya terbentuk akibat 
dari adanya campuran beberapa senyawa yang 
berbau. Timbulnya aroma makanan 
disebabkan oleh terbentuknya senyawa yang 
mudah menguap. Aroma yang dikeluarkan 
setiap makanan berbeda-beda, selain itu cara 
memasak yang berbeda akan menimbulkan 
aroma yang berbeda pula (Suhairi, 2007). 
Kandungan lemak dan protein dalam daging 
pun ikut menentukan kualitas daging, karena 
lemak dan protein merupakan komponen yang 
menentukan dan membentuk cita rasa serta 
aroma khas pada daging (Buckle et all., 1987).   

Uji organoleptik (Tekstur) 
Hasil pengujian menunjukkan bahwa 

penambahan tepung garut pada nugget kelinci 
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata    
(P < 0,01) terhadap palatabilitas tekstur nugget 
kelinci. Rata-rata organoleptik tekstur nugget 
kelinci dan hasil UJBD 1 % dapat dilihat pada     
Tabel 7.     
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Tabel 7. Rata-rata Organoleptik Tekstur Terhadap Nugget Kelinci 

Perlakuan Rata-rata 
P0 5,20a

 
± 9,539 

P1 5,36b

 
± 4,509 

P2 5,80b

 
± 2,646 

P3 5,73ab

 
± 3,464 

    Keterangan : a, b menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P < 0,01)  

Pada Tabel 7 menunjukkan bahwa 
perlakuan nugget kelinci tanpa penambahan 
tepung garut (P0) tidak berbeda nyata dengan 
perlakuan penambahan tepung garut 10 % (P1), 
20 % (P2) dan 30 % (P3). Data dalam Tabel 7 
tersebut juga menunjukkan respon panelis 
yang lebih menyukai tekstur nugget yang 
banyak mengandung daging kelinci daripada 
tepung garutnya, hal ini terlihat dari tingginya 
respon panelis pada perlakuan penambahan 
tepung garut 20 % (P2). Penambahan bahan 
padatan menyebabkan fraksi non air 
meningkat dan jarak antar partikel menurun   

(semakin padat) sehingga menyebabkan 
produk menjadi lebih berisi dan nilai 
teksturnya menjadi semakin rendah (Sagianto, 
2002). 

Pada perlakuan dengan penambahan 
tepung garut sebanyak 30 % (P3) terhadap 
nugget kelinci, jumlah panelis yang menyukai 
mengalami penurunan menjadi 5,73, 
sementara pada perlakuan dengan penambahan 
tepung garut sebanyak 20 % (P2) terhadap 
nugget kelinci sebesar 5,80. Penurunan jumlah 
panelis yang menyukai nugget kelinci tepung 
garut pada perlakuan dengan penambahan 
tepung garut 30 % (P3) terjadi sebab karena 
terlalu banyaknya persentase penambahan 
tepung garut sehingga tekstur nugget menjadi 
lebih keras dan alot, hal ini sesuai dengan 
pernyataan Marsono (2005), bahwa tepung 
garut mengandung sekitar 20 - 25 % amilosa 
dan 75 - 80 % amilopektin. Winarno (1993) 
menambahkan, bahwa amilosa memberikan 
sifat keras (pera) sedangkan amilopektin 
menyebabkan sifat lengket pada nugget. 
Kandungan amilosa pada tepung garut 
menyebabkan nugget dapat mengikat air lebih 
kuat dibandingkan dengan tepung tapioka. 

Tekstur makanan diperoleh dan 
dibentuk oleh jenis tepung yang digunakan 
karena tepung berfungsi mengokohkan adonan 

dan membentuk tekstur makanan. Pada bagian 
dalam tepung terkandung pati yang tergolong 
polisakarida dan ditemukan sebagai 
karbohidrat simpanan pada tumbuhan. Pati 
dapat digolongkan berdasarkan sifat-sifat pasta 
yang dimasak. Pati garut membentuk pasta 
sangat kental dan mengandung bagian-bagian 
yang panjang. Pasta ini biasanya jernih dan 
pada pendinginan membentuk gel yang kental 
sehingga produk yang dihasilkan dari 
penambahan tepung garut memiliki tekstur 
yang lebih halus dan mudah diterima oleh 
organ pencernaan daripada produk yang 
dihasilkan dari penambahan tepung tapioka 
(De Mann, 1997).   

Soeparno (1998) menyatakan, bahwa 
tekstur juga dipengaruhi oleh pemasakan 
termasuk penggorengan. Pada prinsipnya 
pemasakan dapat meningkatkan atau 
menurunkan keempukan daging dan pada 
penelitian ini nugget digoreng selama sekitar 2 
- 3 menit untuk mendapatkan nugget yang 
matang. Keratin (1996) menyatakan, 
perubahan-perubahan yang terjadi selama 
penggorengan yaitu terjadinya penguapan air, 
kenaikan suhu produk menyebabkan 
terjadinya reaksi pencoklatan (maillard) 
sehingga produk menjadi renyah, perubahan 
bentuk produk yang digoreng dan keluarnya 
air dari bahan yang digunakan dengan 
masuknya minyak goreng dalam produk.   

KESIMPULAN DAN SARAN 

Berdasarkan data hasil penelitian dan 
pembahasan, dapat disimpulkan bahwa : 

1. Perlakuan penambahan tepung garut 
pada nugget kelinci dapat menurunkan 
nilai pH dan WHC, maupun warna, 
rasa, aroma, dan tekstur secara 
organoleptik serta meningkatkan nilai 
tekstur secara fisik.  
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2. Perlakuan terbaik pada nugget kelinci 

dengan penambahan  tepung garut 
diperoleh dari perlakuan penambahan 
tepung garut sebesar 20 % (P2) yang 
menghasilkan nilai pH 5,903 ; WHC 
63,26 % ; tekstur 25,90 N dan nilai 
organoleptik warna 5,86 ; rasa 5,80 ; 
aroma 5,33 ; dan tekstur 5,80. 
Berdasarkan hasil penelitian dan 

pembahasan, disarankan untuk melakukan 
penelitian lebih lanjut tentang penambahan 
tepung garut sebanyak 20 % pada pengolahan 
produk restructured meat dan produk-produk 
olahan makanan lainnya atau bisa juga dengan 
menggunakan penambahan selain tepung garut 
yang diharapkan mampu menghasilkan produk 
yang memiliki sifat organoleptik yang dapat 
diterima dan terjangkau oleh masyarakat 
dengan gizi yang lebih baik. 
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