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SINENSIS) LEAF EXTRACT 
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Abstract. This Green tea (Camellia sinensis) extract (GTE) 

contains active compouns such as tannins, flavonoids, epi-

catechins, catechins which have potential use as natural 

ingredients to improve food quality. This study aims to 

determine the effect of using various concentrations of 

GTE and determine the best concentration in terms of 

physical quality (water holding capacity, cooking loss and 

tenderness) and acceptability (taste, color, aroma, and to-

tal ecceptance) of beef nugget. The study was conducted 

experimentally using a Completely Randomized Design 

(CRD) with four treatments of beef nugget with the addi-

tion of GTE concentration 0% (P1), 2,5% (P2), 5% (P3), and 

7,5% (P4). Each treatment was replicated five times. 

Analysis of variance was used to determine the effect of 

the use of GTE on the physical and acceptability quality of 

beef nugget. Acceptability were tested by the Kruskall-

Wallis test. The results showed that the addition of GTE 

did not give different results on physical quality and ac-

ceptability quality. 

 

Keywords: analysis of physical, beef meat, beef nugget, 

green tea extract, the acceptability. 

 

Accepted : August 5st 2020 

 

 

Rofi Abdul Barry1 

Jajang Gumilar*2  

Andry Pratama2 

 
 

1PT. Global Complience Asia, 

Bali, Indonesia. 

 
2Departemen Nutrisi Ternak 

dan Teknologi Pakan,  

Fakultas Peternakan 

Universitas Padjadjaran, 

Sumedang. 

 

 

*Korespondensi: 

Jajang Gumilar 

 

Departemen Nutrisi Ternak 

dan Teknologi Pakan,  

Fakultas Peternakan 

Universitas Padjadjaran 

 

Jalan Raya Bandung-

Sumedang KM 21 Jatinangor, 

Sumedang. 45363. 

 

e-mail: 

jgumilar@gmail.com 

 

Sitasi: 

Barry, R. A., Gumilar, J., & Pratama, A. (2020). Kualitas 

Naget Sapi yang diberi Ekstrak Daun Teh Hijau (Camellia 

sinensis). Jurnal teknologi Hasil Peternakan, 1(2):76-86. 

PENDAHULUAN 

Aktivitas perubahan zaman yang 

terjadi senantiasa diikuti dengan per-

kembangan produk pangan. Daging 

merupakan salah satu hasil ternak yang 

tidak dapat dipisahkan dari kehidupan 

manusia. Menurut SNI (2008) Secara 

umum daging merupakan bagian otot 
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skeletal dari karkas sapi yang aman, 

layak dan lazim dikonsumi oleh manu-

sia, dapat berupa daging segar, daging 

segar dingin maupun daging beku. 

Daging memiliki kandungan gizi leng-

kap sehingga dapat memenuhi keseim-

bangan gizi manusia, untuk memper-

tahankan kualitas daging dilakukan pe-

ngolahan guna menghasilkan produk 

baru.  

Produk olahan daging salah sa-

tunya yaitu Naget, paling sering dijum-

pai biasanya terbuat dari daging ayam 

dan daging ikan, tetapi daging sapi ja-

rang dijadikan bahan baku pembuatan 

Naget. Daging bagian sancam (bagian 

flank) yang digunakan, dimana daging 

ini bertekstur keras dan harganya re-

latif murah dibandingkan dengan ba-

gian daging sapi lain seperti sirloin. 

Palupi, et al. (2007) menyatakan bahwa 

umumnya proses pengolahan dengan 

pemanasan pada bahan pangan, akan 

menyebabkan terjadinya kerusakan le-

mak yang terkandung di dalam bahan 

pangan tersebut. Salah satu alternatif 

untuk memperbaiki mutu fisik dapat 

menggunakan penambahan teh hijau 

pada pengolahan Naget. 

Menurut SNI (2002) Naget meru-

pakan salah satu produk olahan daging 

yang dicetak, dimasak dan dibekukan 

serta terbuat dari campuran daging gi-

ling yang diberi bahan pelapis atan tan-

pa penambahan bahan makanan lain 

dan bahan tambahan makanan yang 

telah diizinkan. Menurut Saleh, et al. 

(2002) menyatakan bahwa produk Na-

get dapat dibuat dari daging sapi, da-

ging ayam, daging ikan dan lain-lain. 

Bahan baku daging untuk Naget dapat 

menggunakan daging dari karkas yang 

mempunyai nilai ekonomis rendah jika 

dijual dalam bentuk utuh. 

Daging bagian perut/samcan 

atau lebih dikenal dengan nama flank 

adalah bagian daging sapi berasal dari 

otot perut. Bentuknya panjang dan da-

tar. Bagian daging sapi flank lebih keras 

dibandingkan dengan daging has dan 

daging iga. Lemak pada flank ada yang 

tebal dan ada pula yang tipis (Nurani, 

2010). Salah satu penyebab kerusakan 

pada lemak adalah oksidasi. Proses ok-

sidasi tidak ditentukan oleh besar ke-

cilnya jumlah lemak dalam bahan se-

hingga bahan yang mengandung lemak 

dalam jumlah kecil mudah mengalami 

proses oksidasi. Selama proses oksidasi 

sebagian besar asam-asam lemak tidak 

jenuh akan rusak dengan bertambah-

nya umur dan hasil dari akibat kerusa-

kan tersebut sebagian besar dapat me-

nguap (Hardini, 2006). 

Kerusakan daging akibat oksidasi 

lemak dapat dicegah dengan menam-

bah zat yang dapat mencegah atau 

memperlambat terjadinya oksidasi yai-

tu antioksidan, menggunakan anti-ok-

sidan sintetik maupun alami yang lebih 

disukai, karena diyakini aman bagi ke-

sehatan. Berbagai penelitian telah di-

lakukan untuk mendapatkan antioksi-

dan alami seperti jahe dan teh hijau 

(Matitaputty & Suryana, 2010). 

Teh hijau (Camellia sinensis) me-

ngandung polifenol, flavonoid dan 

tannin (senyawa fenolik) (Dalimartha, 

2006). Teh hijau mengandung 10-50% 

katekin berupa epigallocatechin gallat 

(EGCG) yang merupakan sumber dari 

sebagian besar manfaat positif daun 
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teh, memiliki toksisitas yang rendah ju-

ga berbagai penelitian teh hijau ber-

manfaat untuk mencegah penyakit dan 

berperan sebagai antioksidan (Olivia, et 

al., 2012).  

Ekstrak teh hijau dapat mening-

katkan stabilitas warna produk daging 

segar dan memberikan aktivitas anti-

oksidan dan atribut rasa alami. EGCG 

ekstrak teh hijau dapat membuat su-

sunan rantai polipeptida molekul pro-

tein berubah menyebabkan protein ber-

kurang kelarutannya karena proses de-

naturasi telah terjadi. Ikatan polipep-

tida yang mengembang mampu mem-

berikan perubahan pada mutu fisik da-

ging menjadi lebih empuk. EGCG eks-

trak teh hijau dapat menurunkan pH 

daging karena mengandung vitamin C 

yang bersifat asam (Winarno, 2002). 

Kandungan vitamin C yang ber-

sifat asam dalam EGCG dapat menu-

runkan pH daging (Winarno, 2002). 

Daya mengikat air dipengaruhi oleh 

pH, semakin rendah pH akhir semakin 

tinggi daya mengikat air. Tingkat pe-

nurunan pH postmortem berpengaruh 

terhadap daya mengikat air (Lawrie, 

2003). Daya ikat air dipengaruhi oleh 

kandungan protein yang terkandung 

dalam bahan, semakin tinggi protein 

semakin tinggi pula daya ikat air yang 

dihasilkan (Soeparno, 2005).  

 

MATERI DAN METODE 

Bahan yang digunakan adalah da-

ging sapi bagian perut (flank) sebanyak 

4 kg. Daging jenis flank dipilih karena 

kadar lemak dan serat daging yang alot 

serta harga lebih terjangkau dari pada 

jenis daging sapi bagian yang lain. Teh 

hijau yang digunakan adalah teh hijau 

kering sebanyak 20 gram. Bahan lain 

yang digunakan sebagai bahan pem-

buatan Naget sapi diantaranya tepung 

terigu 500 gram, telur ayam 4 butir, 

tepung roti 1 kg, bawang putih 95 gram, 

lada bubuk 95 gram, susu bubuk 240 

gram dan garam 95 gram. Peralatan 

yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah food processor HR7627, pene-

trometer universal 1/10 TH MM DV, 

stop watch, sentrifus N-Biotek model 

NB-18000M, tabung sentrifus 50 ml, 

panci kukus, loyang, timbangan, wajan, 

gelas ukur, thermometer, oven, spatula, 

cawan porselen. 

Daging bagian flank (Perut ba-

wah) dibeli dari Rumah Potong Hewan 

(RPH) PT. Dilar Lintas Raya, Tasik-

malaya lalu digiling di pasar tradisio-

nal setelah itu dipisahkan menjadi em-

pat bagian untuk diberi perlakuan. Da-

un teh hijau (Camellia sinensis) digu-

nakan sebanyak 20 gram direndam de-

ngan 500 ml air mendidih selama 5 

menit. Ekstrak teh didapatkan melalui 

proses filtrasi (Bozkurt, 2006). Masing-

masing ditambahkan ke adonan Naget 

sesuai perlakuan sebesar 0%, 2,5%, 

5,0% dan 7,5%.  

Pembuatan Naget dengan cara 

menggiling daging, lalu ditambahkan 

bahan lain, kemudian dicetak dalam 

cetakan dan dikukus (Thohari, et al, 

2017). Penambahan bahan perlakuan 

diberikan sebelum proses pengukusan, 

adonan Naget dibagi menjadi empat 

bagian adonan kemudian masing-

masing adonan ditambahkan ekstrak 

daun teh hijau sebanyak 0%, 2,5%, 5,0% 

dan 7,5% dari adonan Naget. Adonan 
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Naget dikukus selama 30 menit dengan 

suhu 66-82oC, lalu ditiriskan setelah itu 

dipotong-potong dengan ukuran 1 × 3 

cm dengan ketebalan 1,5 cm, ditambah-

kan dengan lapisan yang telah dibum-

bui (battered dengan tepung dan brea-

ded menggunakan tepung roti/panir). 

Naget memerlukan proses penggore-

ngan selama 1 menit dengan suhu 

150oC (Thohari, et al., 2017).  

 Daya Ikat Air (Honikel & 

Hamm, 1994). 

 

%Kadar Juice = 100 − (
W2

W1
× 100%)  

 

Keterangan: 

W1 = Berat sampel awal 

W2 = Berat setelah disentrifugasi 

 

Kadar air metode thermogravi-

metri (Tien, 1992)  

 

Kadar Air (%) = 
𝑊2−𝑊3

𝑊3−𝑊1
× 100% 

 

Keterangan: 

W1 = Berat cawan kosong 

W2 = Berat cawan dan bahan awal 

W3 = Berat cawan dan bahan akhir 

 

Pengukuran daya ikat air dengan 

menggunakan rumus Honikel & 

Hamm (1994): 

 

%𝐷𝐼𝐴 = (%𝐾𝐴 −
%𝑇𝐽𝐻

%𝐾𝐴
−

%𝐾𝐽

%𝐾𝐴
) 

 

Keterangan: 

%KA = Kadar Air 

% TJH = Total Juice Hilang 

% KJ = Kadar Juice 

 

Susut Masak (Soeparno, 2009) 
 

% 𝑆𝑀 =
𝑊1 − 𝑊2

𝑊1
× 100% 

 

Keterangan: 

W1 = Berat sebelum dimasak 

W2 = Berat setelah dimasak 

 

Keempukan (Tien, 1992) 
 

Keempukan=
Rata-rata pengukuran

10 detik
 

*Satuan Keempukan = mm/g/10 detik 

 

Pengujian organoleptik dilakukan 

oleh panelis non standar mahasiswa Fa-

kultas Peternakan Universitas Padjaja-

ran sebanyak 30 orang. Panelis non 

standar merupakan orang yang belum 

terlatih dalam melakukan penilaian 

dan pengujian organoleptik/sensori 

(SNI, 2006). Masing-masing panelis 

diberikan empat sampel Naget sapi se-

suai dengan perlakuan, lembar kuesio-

ner dan segelas air sebagai penetral ra-

sa. Sampel yang diuji adalah Naget sapi 

diberi perlakuan ekstrak teh hijau dan 

telah digoreng. Pengujian meliputi uji 

warna, aroma, rasa dan total pene-

rimaan. 

Penelitian dilakukan secara eks-

perimen menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perla-

kuan yaitu dengan tanpa penambahan 

ekstrak teh hijau 0% (P1), penambahan 

ekstrak teh hijau 2,5% (P2), penam-

bahan ekstrak teh hijau 5,0% (P3), dan 

penambahan ekstrak teh hijau 7,5% 

(P4), dengan masing-masing 4 perla-

kuan dan 5 ulangan. Untuk menguji 

perlakuan terhadap organoleptik Na-
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get sapi menggunakan uji Analisis 

Kruskal-Wallis. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil penelitian pengaruh pe-

nambahan ekstrak teh hijau terhadap 

sifat fisik (daya ikat air, susut masak 

dan keempukan) naget daging sapi da-

pat dilihat pada Tabel 1. 

 

1. Daya Ikat Air 

Tabel 1 menunjukkan bahwa 

konsentrasi penambahan ekstrak daun 

teh hijau memberikan pengaruh tidak 

nyata (P>0,05) terhadap daya ikat air 

naget sapi. Hal ini dapat terjadi karena 

proses ekstraksi teh hijau mengguna-

kan pelarut air dapat menyebabkan ter-

jadinya penurunan proporsi kadar pro-

tein pada naget sapi. Pendapat ini di-

dukung oleh Daun, H. (1989) bahwa ba-

han pangan yang diberi penambahan 

air dapat mengakibatkan penurunan 

proporsi protein. Hasil penelitian ini ju-

ga sejalan dengan penelitian Soncu, et., 

al. (2015) dimana semakin tinggi pe-

nambahan lemon dan wortel pada sosis 

daging dapat menurunkan kadar pro-

porsi protein karena adanya air lemon 

dan wortel. Naget sapi dengan penam-

bahan ekstrak teh hijau mempunyai 

proporsi kadar air lebih tinggi menye-

babkan proporsi kadar protein menu-

run, hal itu berpengaruh terhadap ke-

mampuan dalam menyerap air.  

 

2. Susut Masak 

Tabel 1 menunjukkan bahwa 

konsentrasi penambahan ekstrak daun 

teh hijau memberikan pengaruh tidak 

nyata (P>0,05) terhadap susut masak 

naget sapi. hal ini diduga karena menu-

runnya proporsi protein yang disebab-

kan oleh penambahan air pada bahan 

pangan (ekstrak teh hijau tersebut) se-

hingga kekuatan untuk menahan air 

dalam produk pangan menurun. Hal 

ini sesuai dengan pernyataan Rocha-

Garza dan Zayas (1996) bahwa kualitas 

produk olahan daging terdiri dari teks-

tur, struktur pengikat dan hasil akhir, 

yang ditentukan oleh kemampuan pro-

tein untuk menahan air dan mengikat 

lemak. Pernyataan lain didukung de-

ngan pendapat Soeparno (2005) bahwa 

selama proses pemasakan hilangnya air 

dipengaruhi oleh daya ikat air protein 

daging.  

 

Tabel 1. Daya ikat air, susut masak dan keempukan pada berbagai perlakuan 

Peubah 
Perlakuan 

P1 P2 P3 P4 

Daya Ikat Air (%) 61,78 59,52 62,15 61,99 

Susut Masak (%) 2,19 2,12 2,20 3,95 

Keempukan (mm/g/10 detik) 50,36 52,48 56,82 62,72 



Barry et al., 2020 | Jurnal Teknologi Hasil Peternakan, 1(2):76-86. 

81 

Didukung oleh pernyataan Gu-

milar, et., al. (2011) bahwa dengan me-

nurunnya daya ikat air maka akan me-

nyebabkan susut masak meningkat. 

Kandungan air dalam naget sapi de-

ngan penambahan ekstrak teh hijau 

tinggi sehingga dapat menyebabkan 

proporsi kandungan protein rendah.  

Rendahnya proporsi kandungan 

protein dalam naget sapi disebabkan 

karena proporsi air lebih tinggi, sehing-

ga selama proses pemasakan banyak air 

yang keluar karena kapasitas protein 

untuk mengikat air menurun. Sejalan 

dengan penyataan Gumilar, et., al. 

(2011) bahwa proporsi protein dalam 

naget ayam semakin rendah sehingga 

akan menurunkan daya ikat air.  

Menurut Abustam & Ali (2010), 

perbedaan nilai daya ikat air berhubu-

ngan erat dengan susut masak daging. 

Pernyataan lain didukung dengan pen-

dapat Dede, Risnajati (2010) menyata-

kan bahwa daya ikat ait dapat mempe-

ngaruhi jumlah bobot yang hilang se-

lama pemasakan, semakin rendah daya 

ikat air, maka semakin tinggi susut 

masak. 

 

3. Keempukan 

Tabel 1 menunjukkan bahwa 

konsentrasi penambahan ekstrak daun 

teh hijau memberikan pengaruh tidak 

nyata (P>0,05) terhadap keempukan 

naget sapi. hal ini dikarenakan keem-

pukan naget dilakukan setelah proses 

pemanasan tinggi yaitu penggorengan 

dengan suhu 150°C selama 1 menit. Hal 

ini sesuai dengan pernyataan Dewa, et., 

al. (2019) bahwa Panas yang diterima 

dari suhu tinggi selama pengolahan 

akan terjadi epimerisasi pada ekstrak 

hijau yang menyebabkan penurunan 

jumlah tannin (katekin) didalamnya. 

Meskipun, menurut pendapat Sriwido-

wati, (2007) menyatakan bahwa kon-

sentrasi ekstrak teh hijau yang me-

ngadung katekin tinggi dapat menu-

runkan daya cerna pati in vitro, dimana 

pati/amilopektin ini akan mempenga-

ruhi nilai keempukan.  

Hal ini didukung dengan penda-

pat Rohmah (2018) menyatakan bahwa 

penggunaan ekstrak kenikir yang me-

ngandung saponin, flavonoid, poli-

fenol, dan minyak atsiri yang mem-

punyai senyawa atau enzim yang 

mampu menghidrolisis protein yang 

ada didalam daging sapi sehingga 

daging sapi menjadi empuk. Namun, 

karena mengalami proses pemanasan 

tinggi tersebut ekstrak teh hijau tidak 

mengandung katekin lagi sehingga 

naget sapi dengan penambahan ekstrak 

teh hijau tidak berpenga-ruh nyata.  

Faktor lain yang menyebabkan 

tidak berpengaruh nyata terhadap ke-

empukan naget daging adalah karena 

keempukan berhubungan erat dengan 

daya ikat air dan susut masak. Hasil pe-

ngujian sebelumnya menujukkan bah-

wa daya ikat air tidak berpengaruh 

nyata yang menyebabkan keempukan 

juga tidak berbeda nyata, karena menu-

rut Soeparno (2009) daya ikat air dan 

keempukan memiliki hubungan yang 

sama. Hasil penelitian pengaruh pe-

nambahan ekstrak teh hijau terhadap 

akseptabilitas (warna, aroma, rasa dan 

total penerimaan) naget daging sapi 

dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Warna, aroma, rasa dan total penerimaan naget pada berbagai perlakuan 

Peubah 
Perlakuan 

P1 P2 P3 P4 

Daya Ikat Air (%) 61,78 59,52 62,15 61,99 

Susut Masak (%) 2,19 2,12 2,20 3,95 

Keempukan (mm/g/10 detik) 50,36 52,48 56,82 62,72 

4. Warna 

Tabel 2 menunjukkan hasil ana-

lisis Kruskal-Wallis bahwa konsentrasi 

penambahan ekstrak daun teh hijau 

memberikan pengaruh tidak nyata 

(P>0,05) terhadap akseptabilitas warna 

naget sapi. hal ini dikarenakan ekstrak 

teh hijau tidak mengandung senyawa 

yang dapat mengubah warna pada pro-

duk pangan. Pendapat ini sejalan de-

ngan Watanabe, et., al. (2009) yang me-

nyatakan bahwa teh hijau merupakan 

teh yang tidak mengalami proses fer-

mentasi, dimana senyawa theaflavin 

dan thearubigin tidak teroksidasi. Pen-

dapat itu didukung oleh pernyataan 

Rohdiana (2015) bahwa prinsip dasar 

proses pengolahan teh hijau adalah in-

aktivasi enzim polifenol oksidase untuk 

mencegah terjadinya oksimatis yang 

mengubah polifenol menjadi senyawa 

oksidasinya berupa theaflavin dan 

thearubigin.  

Theaflavin dan thearugibin me-

rupakan hasil oksidasi polifenol yang 

mempengaruhi warna dan kecerahan 

air seduhan, kekuatan rasa, dan kesega-

ran air teh. Theaflavin memiliki warna 

merah kekuningan dan bersifat agak 

asam, sedangkan pada teh hijau tidak 

terdapat senyawa tersebut (Mahadi, et., 

al. 2016), sehingga warna teh hijau lebih 

jernih dan terang. 

5. Aroma 

Tabel 2 menunjukkan hasil ana-

lisis Kruskal-Wallis bahwa konsentrasi 

penambahan ekstrak daun teh hijau 

memberikan pengaruh tidak nyata 

(P>0,05) terhadap akseptabilitas aroma 

naget sapi. hal ini dikarenakan teh hijau 

merupakan teh yang tidak mengalami 

proses fermentasi sehingga tidak me-

miliki zat yang dapat mempengaruhi 

aroma. Pendapat ini sejalan dengan 

pendapat Anugrah (2015) yang menya-

takan bahwa teh yang tidak mengalami 

fermentasi tidak menghasilkan asam-

asam organik dan aroma yang ditim-

bulkan pada daun teh itu sendiri, se-

dangkan aroma pada teh fermentasi 

yang dihasilkan disebabkan volatile 

yang terbentuk sehingga menimbulkan 

aroma yang khas. Teh hijau tidak 

menghasilkan asam laktat dan asetil-

dehid sehingga tidak menimbulkan 

aroma yang khas. 

 

6. Rasa 

Tabel 2 menunjukkan hasil ana-

lisis Kruskal-Wallis menunjukkan bah-

wa konsentrasi penambahan ekstrak 

daun teh hijau memberikan pengaruh 

tidak nyata (P>0,05) terhadap aksepta-

bilitas rasa naget sapi. hal ini dikarena-

kan naget sapi pada penelitian ini mela-

kukan penggorengan dengan suhu  
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150oC sehingga zat rasa pada adonan 

berkurang atau menghilang, serta zat 

rasa bisa saja tertutup dengan bumbu 

yang terkandung dalam naget. Hal itu 

sesuai dengan pernyataan Soeparno 

(2009) bahwa rasa pada daging dipe-

ngaruhi oleh bahan daging yang ditam-

bahkan, cara pemasakan terutama ting-

ginya suhu dan lama pemasakan serta 

bumbu. Pernyataan itu didukung oleh 

pendapat Mitrowihardjo (2012) yang 

menyatakan bahwa sebagian besar fla-

vanoins/polifenol di daun teh hijau ter-

diri atas katekin seperti Epicatechin 

(EC), Epigallocatechin (EGC), Epica-

techin gallate (EGC), dan Epigallocate-

chin gallate (EGCG). EC dan EGC me-

munculkan rasa sedikit sepet (pahit) 

dengan sedikit manis setelah diminum, 

sedangkan bentuk gallatnya (EGC dan 

EGCG) memunculkan rasa sepet yang 

kuat. Namun, katekin yang mengalami 

pemanasan selama pengolahan akan 

terjadi epimerisasi pada ekstrak teh hi-

jau yang dapat menyebabkan penuru-

nan jumlah katekin. Wang, et., al. (2008) 

menambahkan bahwa katekin dapat 

mengalami epimerisasi pada suhu 

98°C. Sehingga penambahan esktrak 

teh hijau pada naget sapi tidak mem-

berikan pengaruh nyata. 

 

7. Total Penerimaan 
Tabel 2 menunjukkan hasil ana-

lisis Kruskal-Wallis menunjukkan bah-

wa konsentrasi penambahan ekstrak 

daun teh hijau memberikan pengaruh 

tidak nyata (P>0,05) terhadap aksepta-

bilitas total penerimaan naget sapi. Hal 

ini dikarenakan total penerimaan ini 

meliputi tiga jenis penilaian yang di-

lakukan yaitu warna, aroma dan rasa 

dari produk yang dihasilkan. Ketiga 

komponen penilaian total penerimaan 

dari warna, rasa, dan aroma pada naget 

daging sapi dengan penambahan eks-

trak teh hijau yang dihasilkan berpe-

ngaruh tidak nyata. Total penerimaan 

merupakan pertimbangan terakhir dari 

konsumen dalam menerima suatu pro-

duk baru. Tanggapan senang atau suka 

bersifat pribadi. Tanggapan pribadi ya-

itu kesan yang berhubungan dengan 

kesukaan atau tanggapan senang mau-

pun tidak senang terhadap sifat sen-

sorik atau kualitas yang dinilai 

(Soewarno, 1985). 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan pembahasan hasil 

penelitian bahwa penambahan ekstrak 

teh hijau (Camellia sinensis) tidak 

memberikan pengaruh terhadap mutu 

fisik (daya ikat air, susut masak, dan 

keempukan) dan mutu organoleptik 

(warna, aroma, rasa, dan total peneri-

maan) naget daging sapi, tingkat kon-

sentrasi ekstrak teh hijau juga mem-

berikan hasil yang sama terhadap mutu 

fisik dan mutu organoleptik pada naget 

daging sapi dan tidak memberikan ben-

tuk pola kecenderungan antar perla-

kuan teh hijau terhadap mutu fisik. 
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