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RINGKASAN

Moch Luthfi Hadi Utomo. Pengaruh Penambahan Tepung Kulit Pisang
Kepok Terhadap Kadar Air dan Water Holding Capacity (WHC) Nugget
Daging Kelinci (Dibimbing oleh Oktavia Rahayu Puspitarini. S.Pt., M.Si.
sebagai pembimbing utama dan Ir. Irawati Dinasari R. M.P. sebagai
pembimbing anggota).

Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 1 Juli hingga 30 Juli 2025.
Tujuan penelitian ini yaitu menganalisis pengaruh penambahan tepung kulit
pisang kepok terhadap kualitas kadar air serta Water Holding Capacity
(WHC) nugget daging kelinci. Kegunaan penelitian ini diharapkan menjadi
bahan acuan bagi akademisi, praktisi peternakan, perusahaan peternakan
dan mahasiswa dalam melihat kegunaan penambahan Tepung Kulit Pisang
Kepok terhadap kadar air dan WHC nugget daging kelinci dan dapat
menghasilkan publikasi ilmiah dalam bentuk jurnal.

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging kelinci
jenis New Zealand White (NZW) berumur 4 bulan bagian has dalam dan
tepung kulit pisang kepok merah, bahan-bahan yang digunakan yaitu
daging kelinci jenis NZW, tepung kulit pisang kepok merah, tepung panir,
tepung maizena, telur, es batu, bawang putih, merica bubuk, gula pasir dan
garam, alat yang digunakan kertas saring whatman no.42, kertas grafik,
cawan porselin, eksikator, 2 plat kaca, beban 35 kg, tissue, label sticker, alat
tulis, penggilingan daging, oven, plastik klip, timbangan analitik, freezer,
kompor, alat penggoreng, alat pengukus, mangkok, baskom, loyang dan
pisau. Metode penelitian ini ialah percobaan (Experiment) dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan
setiap perlakuan terdapat 6 ulangan, berikut adalah rincian perlakuan
tersebut. PO: (Daging kelinci jantan umur 4 bulan bagian has dalam tanpa
penambahan tepung kulit pisang kepok), P1: (tepung kulit pisang kepok
20%), P2: (tepung kulit pisang kepok 30%), P3: (tepung kulit pisang kepok
40%). Variabel yang diamati dalam penelitian ini adalah kadar air dan Water
Holding Capacity (WHC) terhadap nugget dengan bahan daging kelinci
New Zealand White dan tepung kulit pisang kepok. Data dianalisis
menggunakan analisis ragam (ANOVA).

Hasil analisis ragam menyatakan pada penambahan tepung dari kulit
pisang kepok tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar air dan
WHC nugget daging kelinci. Nilai rata-rata pada kadar air yaitu PO =
44,15%, P1 =32,97%, P2 = 43,44% dan P3 = 40,40%. Nilai rata-rata WHC
yakni PO = 31,99%, P1 = 29%, P2 = 36,52% dan P3 = 36,37%.

Berdasarkan hasil penelitian, penambahan tepung kulit pisang kepok
20%, 30%, 40% tidak mempengaruhi kadar air dan WHC nugget daging
kelinci NZW. Saran yang dihasilkan dari penelitian ini perlu menambahkan
tepung kulit pisang kepok sebanyak kurang dari 20% ke dalam nugget
daging kelinci dan perlu adanya penelitian lebih lanjut terkait kadar protein,



karbohidrat, dan serat kasar pada nugget daging kelinci dengan
penambahan tepung kulit pisang kepok.
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BAB | PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Perubahan gaya hidup masyarakat modern yang serba cepat telah
mendorong peningkatan konsumsi makanan praktis dan siap saji. Produk-
produk seperti nugget menjadi pilihan populer karena sifatnya yang praktis,
mudah diolah, dan disukai oleh berbagai kalangan usia. Kebutuhan akan
makanan olahan yang cepat saji ini menuntut inovasi baru, tidak hanya dari
segi kepraktisan, tetapi juga dari segi kandungan gizi dan keberlanjutan
bahan baku yang digunakan.

Dalam sektor peternakan, salah satu permasalahan yang sering
dihadapi adalah pemanfaatan daging dari ternak yang kualitasnya belum
maksimal seperti jenis ternak alternatif lainnya seperti kelinci. Daging kelinci
meskipun memiliki kandungan protein tinggi dan rendah lemak, masih
kurang dimanfaatkan secara optimal. Beberapa kendala utama dalam
pengolahan daging kelinci menjadi produk olahan, seperti nugget, adalah
rendahnya daya ikat air (Water Holding Capacity) dan tekstur yang kurang
menarik, sehingga diperlukan inovasi bahan tambahan untuk meningkatkan
kualitas produk akhir.

Daging kelinci memiliki potensi yang besar sebagai bahan utama
dalam pembuatan nugget. Namun, kualitas produk yang dihasilkan sering
kali belum maksimal, khususnya dari segi keempukan dan daya simpan.
Untuk mengatasi hal tersebut, berbagai penelitian telah dilakukan dengan

fokus pada penambahan bahan tambahan seperti tepung dan serat guna
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memperbaiki tekstur serta meningkatkan kapasitas daya ikat air (WHC).
Salah satu bahan yang kini mulai mendapat perhatian adalah tepung kulit
pisang, yang kaya akan serat, mengandung antioksidan, dan berpotensi
digunakan sebagai bahan pengikat sekaligus peningkat tekstur pada
produk olahan daging.

Tepung kulit pisang diperoleh dari kulit pisang yang biasanya dibuang
sebagai limbah. Kulit pisang memiliki kandungan serat yang cukup tinggi,
yang tidak hanya dapat meningkatkan tekstur produk, tetapi juga dapat
meningkatkan kandungan gizi seperti antioksidan, vitamin, dan mineral
(Sharma, Ali dan Meena, 2022). Selain itu, penelitian sebelumnya
menunjukkan bahwa tepung kulit pisang memiliki potensi untuk
meningkatkan kualitas produk makanan olahan dengan memperbaiki
kelembutan dan menjaga kadar airnya. Oleh karena itu, penggunaan
tepung kulit pisang dalam nugget daging kelinci dapat memberikan manfaat
yaitu meningkatkan nilai gizi dan juga kualitas tekstur produk akhir.

Bahan tambahan yang alami dan berbasis limbah seperti tepung kulit
pisang, memiliki potensi untuk menggantikan bahan tambahan sintetis
dalam produk pangan yang kerap dikaitkan dengan dampak negatif bagi
kesehatan manusia (Narayan, Tan dan Arokivarai, 2021). Oleh karena itu,
penting untuk mengeksplorasi penggunaan tepung kulit pisang sebaga
alternatif bahan pengental dan pengikat pada nugget daging kelinci.
Dengan memanfaatkan bahan-bahan alami, kita juga dapat mendukung
upaya pengurangan limbah dan meningkatkan keberlanjutan produksi

pangan.
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Industri makanan saat ini semakin berfokus pada aspek
keberlanjutan, termasuk penggunaan bahan baku yang ramah lingkungan
dan bernilai tambah. Penelitian oleh Wahyuni, Anggraini dan Fadilah,
(2023), menunjukkan bahwa tepung kulit pisang dapat menjadi salah satu
solusi dalam mengurangi limbah organik sekaligus meningkatkan kualitas
produk pangan olahan. Dengan demikian, penelitian ini tidak hanya
berfokus pada peningkatan kualitas nugget daging kelinci, tetapi juga
memberikan kontribusi terhadap pemanfaatan limbah kulit pisang secara
produktif.

Kadar air nugget broiler dengan penambahan tepung kulit pisang
kepok 25%, 50%, 75% dan 100%, menghasilkan nilai kadar air dengan
rentang 65,00-65,69% (Sari, 2023). SNI 01-6683-2002 yang menerangkan
bahwa kadar air dalam nugget maksimal adalah 60% (Anonimus, 2002).

Berdasarkan di atas, maka dalam penelitian ini akan dilakukan
penelitian tentang "Pengaruh Penambahan Tepung Kulit Pisang Kepok
Terhadap Kadar Air Dan Water Holding Capacity (WHC) Nugget Daging
Kelinci”.

1.2 Rumusan Masalah

Apakah ada pengaruh penambahan tepung kulit pisang kepok

terhadap kadar air dan Water Holding Capacity (WHC) nugget daging

kelinci ?



1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini yaitu menganalisa pengaruh penambahan
tepung kulit pisang kepok terhadap kadar air dan Water Holding Capacity

(WHC) pada nugget daging kelinci.
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1.4 Kegunaan Penelitian
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Kegunaan penelitian ini yaitu :

a. Penelitian ini diharapkan menjadi bahan acuan bagi akademisi,
praktisi peternakan, perusahaan peternakan dan mahasiswa
dalam melihat kegunaan penambahan Tepung Kulit Pisang
Kepok terhadap kadar air dan WHC nugget daging kelinci.

b. Temuan dari penelitian ini dapat menghasilkan publikasi ilmiah
dalam bentuk jurnal yang diharapkan dapat menjadi sumbangan
pengetahuan untuk masyarakat dan bagi penelitian selanjutnya.

1.5 Hipotesis
Hipotesis penelitian ini adalah ada dugaan pengaruh penambahan
tepung kulit pisang kepok terhadap kadar air dan Water Holding Capacity

(WHC) nugget daging kelinci.
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BAB VI KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan
Penambahan tepung kulit pisang kepok tidak mempengaruhi kadar
air dan WHC nugget daging kelinci. Penambahan tepung kulit pisang
dengan persentase 20%, 30%, dan 40% tidak dapat menjadi alternatif untuk
memperbaiki kualitas nugget daging kelinci khususnya dalam kualitas kadar
air dan WHC.
6.2 Saran
Saran yang dihasilkan dari penelitian ini mencakup hal-hal berikut:
1. Perlu menambahkan tepung kulit pisang kepok sebanyak kurang dari
20% ke dalam adonan nugget daging kelinci.
2. Perlu adanya penelitian lebih lanjut terkait kadar protein, karbohidrat,
dan serat kasar pada nugget daging kelinci dengan penambahan

tepung kulit pisang kepok.
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