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ELIF KUSNARIDA. Pengaruh Penambahan Tepung Kulit Pisang Kepok 
Terhadap Nilai pH dan Susut Masak 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 Agustus hingga 30 
Agustus 2025. Tujuan penelitian untuk menganalisis dan mengevaluasi 
pengaruh penambahan tepung kulit pisang kepok terhadap nilai pH dan 
susut masak nugget daging kelinci. Kegunaan penelitian ini menjadi 
pedoman awal untuk memahami pengaruh penambahan tepung kulit 
pisang pada nugget terhadap nilai pH dan susut masak daging kelinci jantan 
yang  masih dalam masa produktif. 

  Materi yang dipakai pada penelitian adalah daging kelinci jantan New 
Zealand White berumur 4 bulan bagian has dalam, bahan penelitian 
menggunakan tepung kulit pisang kepok, telur, es batu, bawang putih, 
merica bubuk, gula pasir dan garam,  tepung maizena, telur, tepung panir, 
buffer pH 4 dan 7, aquades. Peralatan yang digunakan antara lain: panci, 
kompor, pisau, wadah stainless steel, chopper daging, timbangan digital, 
timbangan analitik, alat pengukus, termometer, gelas ukur dan pH meter. 
Metode penelitian ini ialah percobaan (experiment) menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan setiap perlakuan 
terdapat 6 ulangan, berikut rincian perlakuan tersebut: P0: (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 pada penelitian ini mencakup uji pH dan susut masak. Data 
dianalisis menggunakan metode analisis varians (ANOVA). 
 

Hasil analisis varians menunjukkan bahwa penambahan tepung kulit 
pisang kepok tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap pH dan susut 
masak nugget daging kelinci. Nilai rata-rata pada uji pH yaitu (P0 = 6,82), 
(P1 = 6,63), (P2 = 6,47) dan (P3 = 6,46). Nilai rata-rata susut masak yakni 
(P0 = 29,23%), (P1 = 29,29%), (P2 = 29,31%) dan (P3 = 29,32%). 

Kesimpulan penelitian ini adalah Penambahan tepung kulit pisang 
kepok pada nugget daging kelinci dalam konsentrasi 20% - 40% tidak 
mempengaruhi nilai  pH dan susut masak. Hal ini menunjukkan bahwa 40% 
tepung kulit pisang kepok dapat ditambahkan pada formulasi nugget daging 
kelinci tanpa mengubah sifat kimia (pH) maupun sifat fisik (susut masak) 
produk. Saran dari penelitian ini perlu menambahkan 40% tepung kulit 
pisang kepok ditinjau dari pH dan susut masak. Disarankan untuk 
memperoleh hasil yang lebih komprehensif, perlu menambahkan 
konsentrasi tepung kulit pisang kepok lebih dari 40%  dalam adonan nugget 
daging kelinci.      
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BAB I PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

 
Nugget daging kelinci merupakan salah satu inovasi kuliner yang 

semakin diminati oleh pecinta makanan sehat dan bergizi. Daging kelinci 

memiliki kandungan protein yang tinggi dan kadar lemak yang rendah, 

menjadikannya pilihan yang tepat untuk mendukung pola makan sehat. 

Selain itu, daging ini memiliki cita rasa yang lezat serta tekstur yang lembut, 

sehingga cocok diolah menjadi berbagai jenis makanan, termasuk nugget, 

terutama jika dipadukan dengan bahan alami yang dapat meningkatkan 

kualitas organoleptik dan teksturnya.  

Tepung kulit pisang kepok merupakan salah satu produk sampingan 

pertanian yang belum dimanfaatkan secara optimal. Tepung ini kaya akan 

serat, antioksidan, serta senyawa bioaktif lainnya, yang berpotensi 

memberikan manfaat tambahan pada produk pangan. Ada penambahan 

tepung kulit pisang kepok ke dalam nugget daging kelinci dimana 

mempunyai nilai fungsional dan kualitas produk yang dapat ditingkatkan 

secara inovatif. Selain itu, daging kelinci, sebagai sumber protein hewani 

rendah lemak, sangat ideal untuk memenuhi kebutuhan gizi masyarakat yang 

peduli pada makanan sehat. 

Penelitian pada kualitas fisik dan organoleptik nugget broiler dengan 

penambahan tepung kulit pisang kepok (Musa acuminata) dapat 

mempengaruhi pada rasa nugget broiler yang dihasilkan. Rasa nugget 

broiler tertinggi terdapat pada pengamatan 50% tepung kulit pisang 
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kapok dengan nilai 4.36 (suka) dan yang terendah terdapat pada 

pengamatan 100% tepung kulit pisang kepok dengan nilai 3.13 (agak suka), 

dan penambahan tepung dari kulit pisang kepok ke dalam nugget broiler 

tidak menunjukkan pengaruh yang signifikan terhadap nilai pH dan kerugian 

saat dimasak, nilai pH nugget ayam dengan penambahan tepung kulit 

pisang kepok berada antara 6,23 dan 6,36, yang menunjukkan kestabilan 

pH untuk produk olahan daging dalam rentang yang cukup baik, dan Nilai 

susut masak tertinggi pada pemberian tepung kulit pisang kepok 50% yaitu 

90,3% sedangkan  nilai terendah pada pemberian tepung kulit pisang kepok 

0% yaitu 84,3% (Kasumi, Lestari, dan Heraini, 2023). Susut masak sangat 

dipengaruhi oleh faktor seperti temperatur, lama pemasakan, pH daging, 

daya ikat air (WHC), serta kondisi serabut otot dan ukuran potongan daging 

(Naufal, Puspitarini dan Dinasari, 2025). Soeparno (2005) menyatakan 

produk olahan daging dalam jumlah susut masak rendah mempunyai 

kualitas yang lebih baik karena kehilangan nutrisi saat pemasakan akan 

lebih sedikit. 

Jumlah kulit pisang terdapat peningkatan produktivitas pisang tiap 

tahunnya. Produktivitas yang tinggi ini dikarenakan meningkatnya 

penggunaan dan konsumsi pisang. Hal ini menyisakan permasalahan 

limbah berupa kulit pisang. Sejauh ini, kulit pisang belum dimanfaatkan 

secara optimal, kulitnya akan dibuang begitu saja menghasilkan limbah 

organik atau hanya dimanfaatkan untuk pakan ternak (feed). Potensinya 

sebagai bahan makanan (food) dirasa masih perlu ditingkatkan agar dapat 

meningkatkan nilai jual dan pendapatan suatu daerah (Maesaroh dan 
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Kurnia, 2019). Pemanfaatan potensi kulit pisang sebagai bahan dasar 

makanan dapat  dilakukan dengan mengolahnya menjadi tepung, yang 

kemudian dimanfaatkan dalam berbagai jenis produk pangan. Namun, agar 

produk ini lebih menarik dan diterima oleh konsumen, diperlukan 

pengembangan yang tidak hanya berfokus pada kandungan gizi, tetapi juga 

pada kualitasnya. Salah satu upaya untuk mewujudkannya adalah dengan 

menambahkan bahan seperti tepung kulit pisang kepok, yang mampu 

memberikan nilai gizi tambahan sekaligus memperbaiki tekstur dan cita 

rasa, seperti pada produk nugget. 

Nugget adalah suatu bentuk produk dari daging giling yang telah 

dibumbui, dilumuri adonan batter dan breading, digoreng setengah matang, 

kemudian dibekukan untuk mempertahankan mutu selama penyimpanan 

(Pratiwi, Affandi dan Manuhara, 2016). Kemudian untuk menjaga 

kualitasnya, digoreng hingga setengah matang dan dibekukan. Karena 

harga daging ayam yang tinggi di pasaran, tidak semua orang dapat 

menikmati chicken nugget. Salah satu cara untuk mengatasi hal ini adalah 

dengan menggunakan daging ayam petelur afkir, yang lebih murah 

daripada daging broiler (Nisak, dkk, 2024). Bahan baku dalam pembuatan 

nugget adalah bahan makanan sumber protein hewani. Bahan makanan 

sumber protein yang digunakan dapat menentukan warna, rasa, dan aroma 

yang khas dari pada bahan–bahan yang lain. Bahan makanan sumber 

protein yang digunakan dalam pembuatan nugget adalah daging. Seiring 

dengan perkembangan teknologi pangan dan semakin mahalnya harga 

daging sapi maupun daging kelinci, nugget diolah dari berbagai sumber 
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protein hewani lain seperti ikan, seafood, itik, bahkan menggunakan daging 

kelinci (Rohaya, Husna dan Bariah, 2013). Nugget pada umumnya 

berbahan dasar daging ayam, namun pada penelitian ini menggunakan 

bahan dasar daging kelinci karena daging kelinci tergolong lebih sedikit 

diolah untuk dibuat nugget dibandingkan daging ikan dan ayam. Meskipun 

daging kelinci tergolong jarang dimanfaatkan untuk dibuat nugget, namun 

kandungan proteinnya cukup tinggi.  

Banyaknya bahan makanan lokal di wilayah peneliti yang belum 

dimanfaatkan oleh masyarakat setempat mendorong peneliti untuk berpikir 

kreatif dalam menciptakan produk olahan. Salah satu ide yang 

dikembangkan adalah nugget dengan bahan dasar lokal, yaitu daging kelinci 

dan tepung kulit pisang. Kelinci merupakan hewan ternak yang 

dibudidayakan untuk diambil daging dan kulitnya (Darmawan, Kalsum dan 

Ali, 2022). Mengembangkan bisnis kelinci akan sangat menguntungkan 

peternak kelinci serta mampu mendorong masyarakat untuk 

mengembangkan bisnis tersebut (Azizah, Susilowati dan Puspitarini, 2021). 

Beberapa jenis kelinci pedaging yang umum dibudidayakan antara 

lain New Zealand White, Californian, Flemish Giant, Rex, Satin, dan 

Chinchilla, di antara semua itu, kelinci New Zealand White memiliki 

perkembangbiakan yang cepat dengan sekum cukup besar sehingga 

toleransi dapat mencerna serat kasar secara baik (Mudawamah dan 

Susilowati, 2018). 

    Hasil dari penelitian ini diharapkan mampu memberikan kontribusi 

penting dalam pengembangan produk pangan berbahan dasar daging 
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kelinci New Zealand White sekaligus memberikan wawasan baru mengenai 

penggunaan tepung kulit pisang kepok dalam industri makanan. Penelitian 

sebelumnya telah dilakukan dengan mengolah daging ayam dan itik 

menggunakan campuran tepung kulit pisang dalam pembuatan nugget. 

1.2 Rumusan Masalah 

 Apakah penambahan tepung kulit pisang kepok berpengaruh 

terhadap nilai pH dan tingkat susut masak nugget  daging kelinci? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis dan mengevaluasi 

pengaruh penambahan tepung kulit pisang kepok terhadap nilai pH dan 

susut masak nugget daging kelinci. 

1.4 Manfaat penelitian 

 
Penelitian ini diharapkan dapat berguna untuk : 

 
1. Menjadi pedoman awal untuk memahami pengaruh penambahan 

tepung kulit pisang pada nugget terhadap nilai pH dan susut 

masak daging kelinci daging kelinci jantan masih dalam masa 

produktif.  

2. Menghasilkan artikel ilmiah dalam bentuk jurnal yang dapat 

memperluas wawasan serta menjadi referensi bagi peneliti di 

masa mendatang. 

1.5 Hipotesis Penelitian 

Hipotesis penelitian ini adalah ada dugaan bahwa penambahan 

tepung kulit pisang kepok berpengaruh terhadap nilai pH dan susut masak 

nugget daging kelinci. 
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VI KESIMPULAN DAN SARAN  

 

6.1 Kesimpulan  

Penambahan tepung kulit pisang kepok merah pada nugget daging 

kelinci pada konsentrasi 20-40% tidak mempengaruhi terhadap nilai pH dan 

susut masak. Hal ini menunjukkan bahwa 40% tepung kulit pisang kepok 

dapat ditambahkan pada formulasi nugget daging kelinci tanpa mengubah 

sifat kimia (pH) maupun sifat fisik (susut masak) produk. 

6.2 Saran  

 Saran dari penelitian ini perlu menambahkan 40% tepung kulit 

pisang ditinjau dari pH dan susut masak. Disarankan ntuk memperoleh hasil 

yang lebih komprehensif, perlu menambahkan konsentrasi tepung kulit 

pisang kepok lebih dari 40%  dalam adonan nugget daging kelinci.      
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