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Abstract. Nugget merupakan produk olahan daging yang
banyak dikonsumsi masyarakat, namun sebagian besar produk
komersial masih mengandung bahan aditif  Seiring
meningkatnya kesadaran terhadap pola makan sehat dan bebas
gluten, diperlukan alternatif bahan pengikat alami sebagai
pengganti tepung terigu. Penelitian ini bertujuan mengem-
bangkan nugget ayam bebas gluten dengan substitusi tepung
tulang ceker sebagai bahan pengikat serta mengevaluasi
penerimaan konsumen melalui wji organoleptik. Penelitian
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan lima
perlakuan variasi konsentrasi tepung tulang ceker, yaitu 0%,
25%, 50%, 75%, dan 100%. Sebanyak 20 sampel nugget diuji oleh
3 panelis terlatih dan 50 panelis tidak terlatih berdasarkan
parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur menggunakan skala
Likert 1-5. Data dianalisis menggunakan uji Friedman. Hasil
penelitian menunjukkan adanya perbedaan signifikan antar
perlakuan pada parameter warna, aroma, dan rasa menurut
panelis tidak terlatih (p<0,05), sedangkan pada parameter
tekstur menurut panelis terlatih tidak menunjukkan perbedaan
yang signifikan. Secara deskriptif, perlakuan Pl dengan
substitusi 25% tepung tulang ceker memperoleh tingkat
kesukaan tertinggi pada seluruh parameter organoleptik.
Sebaliknya, peningkatan konsentrasi tepung tulang ceker
cenderung menurunkan penerimaan sensoris. Hasil penelitian
ini menunjukkan bahwa substitusi tepung tulang ceker sebesar
25% berpotensi digunakan sebagai bahan pengikat alami pada
nugget ayam bebas gluten dengan kualitas sensoris yang baik.

Keywords: Ayam, Limbah, Nugget, Nugget bebas gluten,
Tepung tulang ceker.
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PENDAHULUAN

daging olahan matang di Indonesia

Nugget merupakan salah satu pro-
duk olahan daging yang populer di
masyarakat karena kepraktisannya

(Rokhayati, 2023). Data BPS (2024)
menunjukkan peningkatan konsumsi

sebesar 31,08% dari tahun 2021 hingga
2023. Namun, sebagian besar nugget di
pasaran merupakan produk ultra-
proses dengan tambahan bahan aditif
untuk meningkatkan rasa dan tekstur
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(Monteiro, dkk. 2019). Konsumen kini
semakin sadar akan pentingnya maka-
nan sehat, sehingga permintaan ter-
hadap produk alami dan bebas bahan
kimia meningkat (Aisyah, 2023).

Gluten merupakan protein yang
terdapat pada gandum dan berperan
penting dalam pembentukan struktur,
elastisitas, dan stabilitas tekstur pada
berbagai produk pangan. Dalam pro-
duk olahan daging seperti nugget, glu-
ten berfungsi sebagai bahan pengikat
yang meningkatkan kekenyalan dan
daya ikat adonan. Namun, konsumsi
gluten dapat menimbulkan gangguan
kesehatan bagi individu dengan into-
leransi gluten atau penyakit Celiac, se-
hingga pengembangan produk pangan
bebas gluten menjadi semakin penting
(Zerbini, dkk. 2024).

Salah satu tren yang berkembang
adalah konsumsi makanan bebas glu-
ten, terutama bagi penderita intoleransi
gluten atau penyakit Celiac (Zerbini,
dkk. 2024). Namun, penggantian tepu-
ng terigu dengan bahan bebas gluten
seperti tepung maizena sering kali me-
mengaruhi karakteristik sensoris nug-
get. Tepung maizena cenderung meng-
hasilkan tekstur yang lebih rapuh dan
kurang kenyal, serta dapat menurun-
kan daya ikat adonan sehingga meme-
ngaruhi kekenyalan produk akhir.
Selain itu, perubahan formulasi bahan
pengikat juga berpotensi memengaruhi
persepsi rasa dan aroma, karena inte-
raksi antara protein, lemak, dan bumbu
menjadi kurang optimal dibandingkan
penggunaan tepung terigu. Warna pro-
duk pun dapat mengalami perubahan
akibat perbedaan sifat pati dan reaksi
pencoklatan selama proses pemasakan.
Oleh karena itu, diperlukan inovasi
dalam pemilihan bahan pengikat yang
tidak hanya aman dan bebas gluten,
tetapi juga mampu mempertahankan

atau meningkatkan parameter sensoris
utama, meliputi warna, aroma, rasa,
dan tekstur, sehingga produk nugget
tetap disukai oleh konsumen.
Penelitian ini memanfaatkan tepung
tulang sisa rambak ceker sebagai alter-
natif pengganti tepung terigu dalam
pembuatan nugget g/uten-free. Tulang
ceker kaya akan gelatin dan kolagen
yang berperan sebagai perekat alami
sekaligus meningkatkan kandungan
protein dan mineral, khususnya Kkal-
sium (Atiningsih, dkk. 2021). Berbagai
penelitian menunjukkan bahwa gelatin
dapat digunakan secara efektif sebagai
bahan pengikat pada produk pangan
bebas gluten karena mampu memper-
baiki struktur, kekenyalan, dan stabi-
litas produk tanpa memberikan kontri-
busi gluten (Wangtueai, dkk. 2020).
Pemilihan bahan pengikat yang tepat
menjadi sangat penting pada produk
gluten-free, mengingat tidak adanya
jaringan gluten yang secara alami ber-
fungsi membentuk struktur dan tekstur
produk (Horstmann, dkk. 2017).
Namun demikian, penggantian ba-
han pengikat konvensional pada pro-
duk bebas gluten sering menimbulkan
tantangan sensoris, seperti tekstur yang
rapuh, rasa yang kurang khas, serta
penurunan daya terima konsumen apa-
bila tidak diimbangi dengan penggu-
naan bahan fungsional yang tepat
(Tamsen, dkk. 2018). Oleh karena itu,
selain peningkatan nilai gizi, peneri-
maan konsumen terhadap parameter
sensoris seperti warna, aroma, rasa,
dan tekstur menjadi faktor kunci dalam
pengembangan nugget berbasis tepung
tulang ceker. Hingga saat ini, penelitian
mengenai pemanfaatan tepung tulang
ceker sebagai bahan pengikat bebas
gluten pada nugget ayam masih
terbatas, khususnya yang mengkaji
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penerimaan sensoris konsumen terha-
dap produk yang dihasilkan.

Uji organoleptik diperlukan untuk
mengevaluasi tingkat kesukaan konsu-
men, sehingga dapat ditentukan for-
mulasi nugget gl/ufen-free yang tidak
hanya sehat, tetapi juga memiliki
kualitas sensoris dan daya saing yang
baik di pasar. Penelitian ini diharapkan
dapat memberikan rekomendasi for-
mulasi nugget yang tidak hanya sehat
tetapi juga memenuhi preferensi kon-
sumen, sehingga memiliki daya saing
di pasar. Hasil uji organoleptik akan
menjadi dasar untuk pengembangan
produk pangan inovatif yang sesuai
dengan tren kesehatan dan keberlan-
jutan. Oleh karena itu, uji organoleptik
diperlukan untuk mengevaluasi ting-
kat kesukaan konsumen terhadap para-
meter warna, aroma, rasa, dan tekstur,
sehingga dapat ditentukan formulasi
nugget bebas gluten yang tidak hanya
sehat tetapi juga memiliki kualitas sen-
soris dan daya saing di pasar, dengan
tujuan untuk menganalisis pengaruh
substitusi tepung tulang ceker terha-
dap karakteristik organoleptik nugget
ayam serta menentukan formulasi ter-
baik yang paling dapat diterima oleh
konsumen.

MATERI DAN METODE

Penelitian ini menggunakan Ran-
cangan Acak Lengkap (RAL) dengan
perlakuan berupa variasi konsentrasi
perekat tepung tulang ceker sebagai
pengganti tepung maizena, yaitu 0%,
25%, 50%, 75%, dan 100% dari total
penggunaan tepung. Perlakuan 0%
digunakan sebagai kontrol dengan
100% tepung maizena, sedangkan per-
lakuan lainnya menggunakan substi-
tusi bertahap tepung tulang ceker seba-
gai perekat alternatif bebas gluten.
Bahan utama yang digunakan meliputi

daging ayam, tepung maizena, tepung
tulang ceker, bumbu-bumbu, air es,
bahan pelapis (batter dan breading),
serta minyak goreng, sedangkan alat
yang digunakan antara lain timbangan
digital, grinder, baskom pencampur,
cetakan nugget, steamer, kompor, dan
peralatan penggorengan. Proses pem-
buatan nugget diawali dengan pember-
sihan dan penggilingan daging ayam
hingga halus, kemudian dicampurkan
dengan bumbu, air es, serta bahan
pengikat sesuai perlakuan hingga
membentuk adonan homogen. Adonan
selanjutnya dicetak dengan berat +30
gram per unit, dikukus hingga matang
untuk membentuk struktur produk,
didinginkan kemudian dilapisi dengan
batter dan breading, serta digoreng
hingga berwarna kuning keemasan.
Sampel nugget yang dihasilkan ber-
jumlah 20 buah dengan berat masing-
masing 30 gram, sehingga total sampel
sebesar 600 gram. Seluruh sampel ke-
mudian diuji secara organoleptik oleh 3
panelis terlatih dan 50 panelis tidak
terlatih dengan penilaian terhadap
parameter warna, aroma, rasa, dan
tekstur menggunakan skala Likert 1-5
(Sangat tidak baik - Sangat baik). Data
hasil uji sensoris selanjutnya dianalisis
menggunakan uji Friedman, yaitu me-
tode statistik non-parametrik yang se-
suai untuk data berskala ordinal guna
mengetahui perbedaan tingkat kesuka-
an panelis antar perlakuan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Warna

Evaluasi organoleptik warna meru-
pakan salah satu parameter penting
yang dinilai secara visual untuk
menentukan kualitas atau karakteristik
suatu produk, terutama makanan,
minuman, atau bahan lainnya. Sejalan
dengan pendapat Fitrah, dkk. (2023)
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menyatakan bahwa warna adalah salah
satu penentu tingkat kesukaan konsu-
men terhadap suatu produk. Hal ini
disebabkan warna secara visual tampil
lebih dulu dan kadang-kadang sangat
menentukan ketertariakn terhadap
suatu produk (Rahman & Ismanto,
2022). merupakan faktor pertama pen-
entu mutu nugget ayam secara visual
yang memegang peranan penting
terhadap  penerimaan  konsumen,
(Ratulangi & Rimbing, 2021b). Adapun
hasil evaluasi organoleptik warna
nugget ayam dengan penambahan
tepung tulang ceker berdasarkan uji
Friedman dapat dilihat pada tabel 1
dan tabel 2 .

Tabel 1. Hasil Uji Friedman Warna

Berdasarkan hasil uji Friedman
menunjukkan bahwa perlakuan mem-
berikan pengaruh yang sangat signi-
fikan terhadap warna nugget, baik me-
nurut panelis terlatih (p = 0,000)
maupun tidak terlatih (p = 0,000).
Adapun data dari parameter warna
dapat dilihat pada gambar 1.

Perlakuan P1 memperoleh nilai
mean rank tertinggi, yaitu 4,58 pada
panelis terlatih dan 4,39 pada panelis
tidak terlatih, yang menunjukkan
bahwa kombinasi 75% maizena dan
25% tepung tulang ceker menghasilkan
warna nugget yang paling disukai.
Hasil ini mengindikasikan bahwa
formulasi bahan berpengaruh nyata
terhadap persepsi visual warna nugget
ayam.

Data N Chi-Square df Asymp. Sig
Terlatih 12 23,553 4 0,000
Tidak terlatih 50 78,537 4 0,000
Tabel 2. Peringkat hasil uji friedman warna
Perlakuan Mean rank
Terlatih Tidak terlatih
PO 2,92 3,06
P1 4,58 4,39
P2 2,88 2,57
P3 2,33 1,81
P4 2,29 3,17

458 439
3,17
292 306 2,88 )
257 2,33 2,29
I I I I ] I I
PO P1 P2 P3 P4

M Terlatih  mTidak Terlatih

Gambar 1. Grafik diagram hasil uji warna
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Perbedaan tingkat kesukaan warna
antar perlakuan terlihat sangat jelas, di
mana nilai mean rank P1 jauh lebih
tinggi dibandingkan perlakuan kontrol
PO yang hanya memperoleh nilai 2,92
dan 3,06. Keunggulan perlakuan P1
menunjukkan bahwa modifikasi bahan
dengan penambahan tepung tulang
ceker dalam jumlah moderat mampu
menghasilkan warna nugget yang lebih
menarik dan dapat diterima baik oleh
panelis terlatih maupun tidak terlatih.
Panelis cenderung menyukai nugget
dengan kadar tepung tulang yang tidak
terlalu tinggi karena menghasilkan
warna yang lebih seragam, cerah, dan
mendekati karakteristik warna nugget
ayam konvensional. Sebaliknya, peng-
gunaan tepung tulang ceker dalam
konsentrasi tinggi cenderung mengha-
silkan warna yang lebih gelap, kusam,
atau kurang alami, sehingga menyim-
pang dari ekspektasi visual konsumen
dan menurunkan tingkat kesukaan
terhadap warna produk.

Kandungan protein pada formulasi
P3 tercatat nilai tertinggi dibandingkan
dengan variasi perekat lainnya. Hal ini
dapat diasumsikan bahwa total protein
dalam bahan baku sebelum pemasakan
juga lebih tinggi. Proses pemasakan,
yang melibatkan pemanasan, berpo-
tensi memengaruhi kadar protein akhir
dalam produk, Selama proses pema-
nasan protein akan bereaksi terhadap
molekul karbohidrat yang mengakibat-
kan terjadinya reaksi maillard (Anam,
dkk. 2023). Hasil reaksi tersebut meng-
hasilkan bahan berwarna cokelat, yang
sering disebut dikehendaki atau
kadang-kadang malahan menjadi per-
tanda penurunan mutu (Arsa, 2016).
Hal ini juga disampaikan oleh para
panelist baik panelis terlatih maupun
panelis tidak terlatih, bahwa nugget P3
cenderung berwarna lebih gelap.

Warna yang ideal pada nugget
adalah yang menyerupai warna emas
kecoklatan setelah digoreng, dan pada
perlakuan P1 nilai tersebut tampaknya
paling mendekati ekspektasi panelis.
Sementara itu, pada P3 & P4, yang
menggunakan tepung tulang dalam
jumlah lebih banyak, warna nugget
tampak terlalu gelap sehingga dinilai
kurang menarik. Hal ini sesuai dengan
penelitian Novidahlia (2011). bahwa
semakin tinggi persentase tepung
tulang ceker ayam yang ditambahkan
maka warnanya semakin Kkurang
disukai. Secara keseluruhan, berdasar-
kan rata-rata nilai dan tanggapan
panelis, perlakuan P1 menghasilkan
warna yang paling disukai dan sesuai
dengan preferensi umum terhadap
produk olahan daging seperti nugget.
2. Rasa

Evaluasi Rasa merupakan sensasi
yang dihasilkan oleh indera pengecap
dan penciuman, yang melibatkan fak-
tor seperti manis, asin, asam, pahit, dan
umami. Rasa merupakan atribut yang
menunjukkan kualitas dari produk
makanan/minuman (Dilasari & Yosita,
2022). Rasa akan disukai apabila per-
bandingan atau komposisi dari semua
bahan baik bahan utama maupun ba-
han tambahan dan bahan penolong
proporsional dan sesuai dengan pene-
rimaan konsumen (N Novidahlia,
2011). Adapun hasil evaluasi organo-
leptik rasa nugget ayam dengan pe-
nambahan tepung tulang ceker berda-
sarkan uji Friedman dapat dilihat pada
tabel 3 dan tabel 4.

Secara umum, P1 kembali mem-
peroleh nilai mean rank tertinggi (3,76
—tidak terlatih), menandakan rasa pada
P1 lebih disukai. Kadar lemak juga
turut mempengaruhi cita rasa nugget
(Rahman & Ismanto, 2022).
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Tabel 3. Hasil Uji Friedman Rasa

Data N Chi-Square df Asymp. Sig
Terlatih 12 7,933 4 0,094
Tidak terlatih 50 32,073 4 0,000
Tabel 4. Peringkat Hasil Uji Friedman Rasa
Perlakuan Mean rank
Terlatih Tidak terlatih

PO 3,58 3,50

P1 3,54 3,76

P2 2,96 2,79

P3 2,42 2,29

P4 2,50 2,66

4 3,58 35 3,54 3,76
2,96
3 27 m 229 25 %56

=N

0 II II Il

M Terlatih ® Tidak Terlatih

Gambar 2. Grafik diagram hasil uji rasa

Perlakuan P3 dan P4 memiliki nilai
terendah menunjukkan bahwa peng-
gunaan tepung tulang dalam jumlah
besar memberi rasa yang kurang
disukai. Hal ini disebabkan karena
adanya aftertaste atau rasa khas dari
bahan tulang ceker.

Uji Friedman menunjukkan bahwa
untuk panelis terlatih, perbedaan rasa
tidak signifikan (p = 0,094), sedangkan
untuk panelis tidak terlatih, perbe-
daannya signifikan (p = 0,000). Lebih
lanjut hasil dari data parameter rasa
dapat dilihat pada diagram gambar 2.

Meskipun panelis terlatih turut
melakukan penilaian, perbedaan ting-
kat kesukaan rasa antar perlakuan
pada kelompok ini cenderung lebih
kecil dan tidak menunjukkan pengaruh
yang signifikan secara statistik. Hal ini
disebabkan panelis terlatih menilai
karakteristik rasa secara lebih objektif

dan analitis, sedangkan panelis tidak
terlatih menilai berdasarkan preferensi
konsumsi, sehingga perbedaan rasa
antar perlakuan lebih nyata terlihat
pada kelompok panelis tidak terlatih.
Hal ini disebabkan karena adanya
aftertaste atau rasa khas dari bahan
tulang ceker. Aftertaste merupakan
rasa yang tertinggal di mulut dan
kerongkongan (Widyasari, dkk. 2023).
Selain itu warna makanan dan minu-
man terkadang terkait erat dengan,
atau berkorelasi dengan, karakteristik
rasa (Spence, 2019). Diketahui bahwa
warna P3 dan P4 adalah yang terendah,
hal ini sesuai dengan pedapat Higgins
& Hayes (2019) bahwa kesesuaian
warna dan rasa memainkan peran
besar dalam penerimaan produk maka-
nan. Hal ini juga diperkuat oleh per-
nyataan Adam & Xyzquolyna (2020).
Suatu makanan yang bernilai gizi, enak
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dan teksturnya sangat baik, kurang
disukai apabila memiliki warna yang
kurang sedap dipandang atau membe-
rikan kesan telah menyimpang dari
warna seharusnya. Selain itu P3 memi-
liki karbohidrat yang paling rendah,
hal ini sejalan penelitian (Feeney, dkk.
2019) makanan yang rendah umami
dan rendah karbohidrat tercatat keti-
daksukaan yang lebih besar.

Perbedaan hasil penilaian antara
panelis terlatih dan panelis tidak terla-
tih menunjukkan adanya variasi dalam
cara persepsi sensoris. Panelis terlatih
cenderung memberikan penilaian yang
lebih kritis dan analitis, terutama
dalam mendeteksi karakteristik rasa
spesifik seperti aftertaste yang berasal
dari bahan tulang ceker, karena mereka
memiliki pengalaman dan sensitivitas
sensoris yang lebih baik (Heymann,
dkk. 2012). Sebaliknya, panelis tidak
terlatih lebih menilai rasa secara me-
nyeluruh berdasarkan kesan umum
saat konsumsi, sehingga penilaian me-
reka lebih dipengaruhi oleh faktor do-
minan seperti rasa gurih, keseim-
bangan bumbu, serta keterkaitan anta-
ra warna dan rasa produk (Silva, dkk.
2014; Spence, 2019). Oleh karena itu,
meskipun kedua kelompok panelis
sama-sama menunjukkan preferensi
tertinggi pada perlakuan P1, perbedaan
mekanisme penilaian ini memperkuat
hasil bahwa formulasi dengan kadar
tepung tulang ceker yang moderat
lebih dapat diterima oleh berbagai seg-
men konsumen.

Tabel 5. Hasil Uji Friedman Aroma

3. Aroma

Aroma adalah salah satu aspek
dalam evaluasi organoleptik, yaitu
metode penilaian yang menggunakan
indera manusia terutama hidung untuk
mengukur karakteristik suatu produk,
terutama dalam industri pangan.
Aroma merupakan komponen penting
dalam penilaian mutu produk pangan,
karena sangat memengaruhi selera
sebelum produk dikonsumsi. Sejalan
dengan pendapat Ratulangi & Rimbing
(2021a) bahwa aroma dapat merang-
sang indera penciuman sehingga
membangkitkan selera. Sehingga dapat
menentukan kelezatan dari bahan ma-
kanan (Rahman & Ismanto, 2022). Hal
ini terjadi karena saraf-saraf olfaktori
mendeteksi sesuatu hal yang ditimbul-
kan oleh rangsangan kimia dari bau
(Negara, dkk. 2016). Adapun hasil eva-
luasi organoleptik aroma nugget ayam
dengan penambahan tepung tulang
ceker berdasarkan uji Friedman dapat
dilihat pada tabel 5 dan tabel 6.

Baik panelis terlatih maupun tidak
terlatih menunjukkan perbedaan yang
signifikan dalam parameter aroma
(p <0,05). Perlakuan P1 mendapatkan
nilai mean rank tertinggi (4,00 dan
3,88), yang mengindikasikan bahwa
aroma nugget ini paling disukai oleh
panelis. Perbandingan dengan PO tidak
menunjukkan perbedaan signifikan (p
= 0,127), yang berarti aroma keduanya
dinilai serupa. Lebih lanjut hasil dari
data parameter rasa dapat dilihat pada
diagram gambar 3.

Data N Chi-Square df Asymp. Sig
Terlatih 12 15,167 4 0,004
Tidak terlatih 50 43,143 4 0,000

127



Wijoyo, etal, 2026 | Jurnal Teknologi Hasil Peternakan, 7(1): 121-133.

Tabel 6. Peringkat Hasil Uji Friedman Aroma

Perlakuan Mean rank
Terlatih Tidak terlatih

PO 3,33 3.36
Pl 4,00 3.88
P2 3,12 3.05
P3 2,17 2.02
P4 2,38 2.6

5

4 333 336 513 30

’ 2,17 202

2

=

o

1

M Terlatih m Tidak Terlatih

Gambar 3. Grafik diagram hasil uji aroma

Aroma yang paling tidak disukai
ditemukan pada perlakuan P3 (2,17
dan 2,02), yang cenderung memiliki
aroma khas tulang atau amis, akibat
dari penambahan tepung tulang dalam
jumlah tinggi. Hasil ini menunjukkan
bahwa tepung tulang dapat diterima
dalam jumlah terbatas, namun jika
berlebihan, berisiko mengganggu aro-
ma produk. Meskipun perlakuan P4
memiliki konsentrasi tepung tulang
tertinggi, aroma amis justru lebih nyata
terdeteksi pada P3. Hal ini menunjuk-
kan bahwa pembentukan aroma khas
tulang tidak bersifat linier terhadap
peningkatan konsentrasi tepung tu-
lang. Pada P3, komposisi bahan masih
memungkinkan senyawa volatil pe-
nyebab aroma amis terdeteksi secara
optimal, sedangkan pada P4 dominasi
tepung tulang menyebabkan peruba-
han profil aroma menjadi lebih homo-
gen dan kurang spesifik, sehingga
aroma amis tidak teridentifikasi secara
kuat oleh panelis. Hal ini mengindika-

sikan bahwa nugget tanpa penamba-
han tepung tulang memiliki aroma
yang paling disukai panelis. Penam-
bahan tepung tulang memberikan
aroma khas yang bagi sebagian panelis
dianggap mengganggu atau asing, te-
rutama pada konsentrasi tinggi seperti
pada P3 & P4. Hal ini sesuai dengan
peneliitian  yang dilakukan oleh
(Novidahlia, 2011) bahwa penambahan
konsentrasi tepung tulang ceker ayam
yang tinggi menghasilkan aroma langu
yang khas dari tepung tulang ceker
ayam. Pada perlakuan P1 dan P2, skor
aroma masih dalam kategori cukup
baik, menunjukkan bahwa pengguna-
an tepung tulang masih bisa ditoleransi
selama tidak berlebihan. Namun demi-
kian, data ini memberikan masukan
penting bahwa dalam formulasi nugget
berbasis limbah tulang, perlu dilaku-
kan optimasi agar aroma tetap yang
bisa menurunkan minat konsumen.
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4. Tekstur

Tekstur merupakan aspek penting
dalam produk nugget karena tekstur
mengacu pada sifat fisik suatu produk
yang dapat dirasakan melalui sentu-
han, tekanan, atau gigitan. Sesuai
dengan pernyataan Nurlaila, dkk.
(2017) bahwa tekstur merupakan sega-
la hal yang berhubungan dengan me-
kanik, rasa, sentuhan, penglihatan dan
pendengaran yang meliputi penilaian
terhadap kebasahan, kering, keras,
halus, kasar, dan berminyak. Tekstur
merupakan sifat penting dalam mutu
pangan, karena setiap produk pangan
memiliki perbedaan sangat luas dalam
sifat dan strukturnya (Rahman &
Ismanto, 2022).

Tabel 7. Hasil Uji Friedman Tekstur

Uji Friedman untuk tekstur pada
panelis terlatih menunjukkan nilai
p=0,067p=0,067, yang tidak signifikan
(p>0,05p>0,05). Mean rank tertinggi
adalah P1 dan P2 (3,62), diikuti PO (2,5)
dan P3 (2,42).Tidak ada perbedaan
nyata dalam penilaian tekstur antar
perlakuan menurut panelis terlatih.
Namun, mean rank menunjukkan
bahwa P1 dan P2 memiliki tekstur yang
lebih disukai secara konsisten. Lebih
lanjut hasil dari data parameter rasa
dapat dilihat pada diagram gambar 4.

Hasil dari uji friedman mengisya-
ratkan bahwa penambahan bahan te-
pung tulang ceker pada P1 dan P2
memberikan tekstur yang lebih disu-
kai, meskipun perbedaannya tidak
signifikan secara statistik. Sementara
itu, P3 cenderung memiliki tekstur
yang kurang ideal.

Data N Chi-Square df Asymp. Sig
Terlatih 12 8,761 4 0,067
Tidak terlatih 50 29,317 4 .000
Tabel 8. Peringkat Hasil Uji Friedman Tekstur
Perlak Mean rank
criakuan Terlatih Tidak terlatih
PO 2,5 3,52
Pl 3,62 3,69
P2 3,62 2,88
P3 2,42 2,42
P4 2,83 2,49
4 352 3,62 3,69
2,42 2,42 2,49

3
2
1
0

M Terlatih m Tidak Terlatih

Gambar 4. Grafik diagram hasil uji tekstur
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Namun hasil uji Friedman pada para-
meter tekstur dari panelis tidak terlatih,
menunjukkan adanya perbedaan yang
sangat signifikan antar perlakuan,
dengan nilai p = 0,000. Hal ini menun-
jukkan bahwa penambahan tepung
tulang dalam jumlah kecil dapat meni-
ngkatkan tekstur produk, menjadikan-
nya lebih padat dan mudah dikunyah.

Diketahui bahwa kandungan pro-
tein pada formulasi P3 tercatat nilai
tertinggi dibandingkan dengan variasi
perekat lainnya. Hal ini dapat diasum-
sikan bahwa total protein dalam bahan
baku sebelum pemasakan juga lebih
tinggi, diasumsikan bahwa protein
pada perlakuan P3 ini terjadi denatu-
rasi selama proses pemasakan. Bahan
pangan yang mengandung protein juga
akan mengalami perubahan kandu-
ngan proteinnya akibat suhu yang
tinggi (Meidia, 2024).Protein sangat
berperan penting dalam pembentukan
tekstur dari nugget yang dihasil-
kan.(Anam, dkk. 2023). Gel protein
berkontribusi pada tekstur, stabilitas,
dan atribut sensorik produk (Astawan,
dkk. 2021). Kurang disukainya tekstur
P3 ini disebabkan oleh terjadinya
denaturasi protein pada nugget P3.
Sejalan dengan  penelitian yang
dilakukan (Meidia, 2024) Protein yang
terdenaturasi atau mengalami koagu-
lasi dapat berpengaruh pada tekstur
produk pangan yang dihasilkan.

Pada perlakuan P1, keseimbangan
antara bahan pengikat dan bahan uta-
ma menghasilkan tekstur yang optimal
menurut panelis. Sementara itu, Perla-
kuan P3 dan P4 yang menggunakan
lebih banyak tepung tulang mengha-
silkan tekstur yang terlalu rapuh, serta
meninggalkan bekas seperti butiran,
sehingga kurang disukai. Hal ini sesuai
dengan penelitian Al Mardiyah &

Astuti (2019) bahwa semakin tinggi
jumlah penambahan tulang ayam
maka tekstur yang dihasilkan semakin
kurang halus dan rata-rata nilai sema-
kin kecil. Dengan demikian, data ini
menunjukkan bahwa penggunaan
tepung tulang sebagai bahan pengikat
dalam jumlah kecil dapat memperbaiki
tekstur tanpa mengorbankan kualitas
sensori secara keseluruhan, hal ini
mendukung inovasi produk pangan
yang memanfaatkan limbah tulang
secara optimal.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian, peng-
gunaan tepung tulang ceker sebagai
pengganti tepung terigu memengaruhi
karakteristik ~ organoleptik  nugget
ayam, meliputi warna, aroma, rasa, dan
tekstur. Secara statistik, uji Friedman
menunjukkan adanya perbedaan antar
perlakuan pada parameter warna,
aroma, dan rasa menurut panelis tidak
terlatih, sedangkan pada parameter
tekstur menurut panelis terlatih tidak
menunjukkan perbedaan yang signi-
fikan. Meskipun uji Friedman tidak
menentukan perlakuan terbaik, hasil
penilaian hedonik menunjukkan bah-
wa perlakuan P1 (25% tepung tulang
ceker) cenderung memperoleh tingkat
kesukaan tertinggi (mean rank ter-
tinggi) pada sebagian besar parameter.
Sebaliknya, peningkatan konsentrasi
tepung tulang ceker (50-100%) cende-
rung menurunkan penerimaan senso-
ris, ditandai dengan warna yang lebih
gelap, aroma khas tulang yang lebih
kuat, serta tekstur yang kurang opti-
mal. Temuan ini mengindikasikan bah-
wa penggunaan tepung tulang ceker
dalam jumlah terbatas berpotensi dite-
rima secara sensorik dan dapat menjadi
alternatif untuk meningkatkan nilai
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gizi nugget melalui kontribusi protein
dan mineral.
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