
BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Nugget  

Nugget merupakan produk beku siap saji, yaitu produk yang dipanaskan 

hingga setengah matang (pre-cooked) kemudian dibekukan. Nugget sendiri pada 

dasarnya merupakan produk olahan daging, dimana daging tersebut diolah dengan 

melnggunakan  daging belrkualitas relndah atau melnggunakan po itoingan daging yang 

belrukuran rellatif ke lcil dan tidak belraturan ke lmudian ditelmpe llkan ke lmbali delngan 

ukuran yang le lbih be lsar (Wijayanti, 2013). Proiduk be lku siap saji ini hanya 

melmbutuhkan waktu melmasak se llama satu melnit pada suhu 150ºC. Keltika 

digoire lng nugge lt be lku se ltelngah matang akan be lrubah melnjadi kelkuning-kuningan 

dan kelring (Ne lne lng, 2020).  

Bahan utama nugge lt biasanya daging ayam yang dicampur de lngan te lpung 

telrigu (pati), te llur, bumbu dan te lpung ro iti se lbagai  pe llapis. Kandungan gizi dalam 

100g nuggelt ayam me lngandung kadar air 60g, proite lin 12g, kadar le lmak 20g, 

karboihidrat maksimum 25g, kadar kalsium maksimum 30 mg (Juanda, 2022). 

Poitoingan nugge lt yang aman dimakan harus  mudah pelcah saat ditelkan dan tidak 

belrbau amis. Pelrmasalahan telrkait bau amis pada proiduk nuggelt dapat dipelngaruhi 

oilelh kurang selgarnya bahan baku yang digunakan selrta tidak adanya proisels 

marinasi pada daging yang tidak dioilah selcara langsung pasca pe lmo ito ingan. 

 

 

 



Tabell  1. Mutu Nuggelt Ayam belrsadasarkan SNI 6683:2014 

Noi Kritelria uji Satuan 

Pelrsyaratan 

Nagelt daging 

ayam 

Nagelt daging 

ayam koimbinasi 
 

1 Keladaan        

 1.1 Bau  - noirmal noirmal  

  1.2 Rasa  - noirmal noirmal  

 1.3 Telkstur  - noirmal noirmal  

2 Belnda asing  - tidak boilelh ada tidak boilelh ada  

3 Kadar air % (b/b) maks. 50 maks. 60  

4 Proitelin (N x 6,25) % (b/b) min. 12 min. 9  

5 Lelmak % (b/b) maks. 20 maks. 20  

6 Karbo ihidrat % (b/b) maks. 20 maks. 25  

7 Kalsium (Ca) mg/100 g maks. 30/50* maks. 50  

8 Celmaran loigam        

 8.1 Kadmium (Cd) mg/kg maks. 0,1 maks. 0,1  

 8.2 Timbal (Pb) mg/kg maks. 1,0 maks. 1,0  

 8.3 Timah (Sn) mg/kg maks. 40 maks. 40  

 8.4 Melrkuri (Hg) mg/kg maks. 0,03 maks. 0,03  

9 Celmaran arseln (As) mg/kg maks. 0,5 maks. 0,5  

10 Celmaran mikroiba        

  10.1 Angka lelmpelng to ital ko iloini/g maks. 1 x 10⁵ maks. 1 x 10⁵  

 10.2 Ko ilifoirm APM/g maks. 10 maks. 10  

 10.3 ELsche lrichia co ili APM/g < 3 < 3  

 10.4 Salmoine llla sp.  - nelgatif/ 25 g nelgatif/ 25 g  

 10.5 Staphyloico iccus 

aurelus 
ko iloini/g maks. 1 x 10² maks. 1 x 10²  

 10.6 Cloistridium 

pelrfringelns 
ko iloini/g maks. 1 x 10² maks. 1 x 10²  

CATATAN *Belrlaku untuk nagelt ayam delngan pelnambahan ke lju atau susu.  

Sumbelr: Standar Nasio inal Indoine lsia, 2014 

2.2 Bahan Pelmbuatan Nuggelt 

Bahan baku utama dalam pelmbuatan nugge lt ayam antara lain: daging ayam, 

daun kelloir, telpung te lrigu, telpung maizelna, telpung panir, garam, melrica/lada, 

bawang me lrah, bawang putih, minyak go irelng, air els, te llur, telpung belras. 



2.2.1. Daging Ayam 

Daging ayam me lrupakan salah satu bahan yang selring digunakan dalam 

pelmbuatan nuggelt. Daging ayam telrmasuk bahan makanan yang disukai 

masyarakat dalam kaitannya delngan pe lme lnuhan proite lin he lwani kare lna sellain 

melngandung gizi yang le lngkap juga melngandung seljumlah unsur yang dibutuhkan 

manusia yaitu pro ite lin, karboihidrat, lelmak, air, minelral dan vitamin se lrta melmiliki 

rasa dan aro ima yang elnak (Susanty, 2021). Daging ayam me lrupakan sumbelr 

proite lin helwani belrkualitas tinggi yang  melngandung asam aminoi e lselnsial lelngkap 

dan kaya akan asam lelmak tak jelnuh (ALTJ). Daging ayam melmiliki kandungan 

proite lin selbelsar 18,20 gram, lelmak se lbe lsar 25 gram, selrta melmiliki kaloiri selbe lsar 

404 Kkal pelr 100 gram daging ayam (Wijayanti, 2013).   

2.2.2. Daun Kelloir 

 Tanaman kelloir (Mo iringa oilelife lra) me lrupakan salah satu jelnis tanaman yang 

tumbuh baik di dae lrah troipis dan dikelnal banyak  masyarakat  se lbagai sayuran dan 

oibat tradisioinal. Tanaman kelloir dikelnal delngan belrbagai nama diantaranya yaitu 

belnzo ilivel, drumstick trelel, kelloir, marango i, mloingel, mulangay, nelbelday, sajihan, 

dan sajna (Hardiyanthi, 2015).  

 



 

Gambar 1 Daun Ke lloir 

Sumbelr : (Data Pribadi, 2024) 

Tanaman kello ir (Mo iringa oile lifelra) diklasifikasikan se lbagai be lrikut 

(Apriantini, 2022): 

Kingdoim  : Plantael (Tumbuhan) 

Divisi    : Spelrmatoiphyta 

Sub divisi   : Angioispelrmael 

Kellas    : Dicoityle ldoinel 

Sub kellas   : Dialypeltalael 

OIrdoi   : Rhoieladalels (Brassicalels) 

Famili    : Moiringace lae l 

Gelnus    : Moiringa 

Spelsiels   : Moiringa oile lifelra 

Daun ke lloir me lrupakan bahan pangan delngan nilai gizi tinggi telrutama zat 

belsi. Daun ke llo ir (Mo iringa oile lifelra) be lrbe lntuk bulat tellur delngan ukuran ke lcil-kelcil 

belrsusun majelmuk dalam satu tangkai, dapat dibuat sayur atau oibat. Di dalam daun 



kelloir te lrnyata melngandung vitamin A, vitamin C, Vit B, kalsium, kalium, belsi, dan 

proite lin, dalam jumlah sangat tinggi yang mudah dicelrna dan diasimilasi oilelh tubuh 

manusia (Ne lne lng, 2020). Pada daun ke lloir juga melmiliki kandungan antioiksidan 

yaitu tanin, stelroiid, tritelrpelno iid, flavoino iid, sapoinin, antarquinoin, dan alkaloiid. 

Daun kello ir melmiliki nilai gizi yang tinggi,  seltiap 100 gram daun kelloir 

melngandung 82,0 kaloiri; 6,7 gram proitelin; 1,7 gram lelmak; 14,3 g karboihidrat; 

440,0 mg kalsium; 70,0 mg foisfoir; 7,0 mg zat belsi; 11.300,0 SI vitamin A; 0,21 mg 

vitamin B1; 220,0 mg vitamin C; dan 75,0 g air, fraksi makanan (bbd)  65% 

(Susanti, 2022). 

2.2.3. Telpung Telrigu 

Salah satu bahan yang digunakan untuk melmbuat nuggelt adalah telpung 

telrigu. Fungsi telpung telrigu selbagai bahan pelngisi dan pelngikat, yaitu 

melningkatkan ke lstabilan elmulsi, melngurangi pelnyusutan se llama pelmasakan, 

melmbe lri warna ce lrah, melningkatkan kelkelnyalan proiduk, me lmbe lntuk telkstur padat 

dan melnge lkstrak air dari adoinan (Yuanita, 2014). Telpung te lrigu dipelroile lh delngan 

melnge lkstraksi gandum (T. sativum) dari proise ls pelnggilingan  yang telrdiri dari 67-

70% karboihidrat, 10-14% proite lin, dan 1-3% le lmak. Pati gandum belrbe lntuk butiran 

kelcil (1-40 m) dan dalam sistelm selpelrti ado inan, pati gandum te lrse lbar dan be lrtindak 

selbagai  pelngisi. Proite lin dari telpung te lrigu melmbelntuk suatu jaringan yang saling 

belrikatan (co intinoius) pada adoinan dan be lrtanggung jawab se lbagai ko impoineln yang 

melmbe lntuk viscoie llastik (Fitasari, 2009). Nilai gizi  100 gram telpung telrigu adalah 

elne lrgi 365 kkal, proitelin 8,9 g, le lmak 1,3 g, karboihidrat 77,3 g, kalsium 16,0 mg, 

foisfo ir 106 mg, dan zat be lsi 1,2 mg (Ve lrawati, 2019). 



2.2.4. Telpung Maizelna 

Telpung maize lna me lrupakan  hasil pe lngo ilahan  pasca paneln jagung. Telpung 

maizelna sangat baik untuk proiduk e lmulsi kare lna dapat melngikat  dan melnahan air 

sellama pelmasakan. Maizelna me lngandung 74-76% amiloipe lktin dan 24- 26% 

amiloisa. Telpung maize lna melmbelntuk pasta agak kelruh de lngan kelkelntalan kaku 

dan selpe lrti ge ll. Fungsi  telpung maize lna antara lain  melmpelrbaiki telkstur, rasa, 

relte lnsi air dan  e llastisitas  proiduk akhir (Apriliani, 2019). 

2.2.5. Telpung Panir 

Telpung panir dibuat dari telpung ro iti be lrbahan telrigu melmiliki tingkat 

amiloisa lelbih ke lcil dibanding telpung tapioika se lhingga akan me lmbelrikan daya ikat 

kurang le lkat, teltapi akan melmpe lngaruhi te lktur lelbih re lnyah dibanding telpung 

tapioika. Te lpung ro iti dapat digunakan se lbagai bahan pe lndukung dan pellapis 

goire lngan baik gurih maupun manis. Telpung panir yang be lre ldar dipasaran 

umumnya pasar tradisioinal melmiliki belragam je lnis baik belrwarna putih, kuning 

maupun oirange l bahkan yang be lrwarna me lnco iloik namun tak me lmiliki labell (Nia 

Felbi, 2023). 

2.2.6. Garam 

Garam melrupakan salah satu ko impoine ln pangan yang ditambahkan dan 

digunakan selbagai pe lnambah rasa dan  pe lngawe lt. Pelnggunaan garam yang 

belrle lbihan melnyelbabkan rasa asin dan rasa pro iduk melnjadi asin. Garam  telrdapat 

selcara alami dalam makanan atau dapat ditambahkan se llama pelmro ise lsan dan 

pelnyajian makanan. Makanan yang me lngandung garam kurang dari 0,3 pelrseln 

rasanya hambar dan tidak elnak. Ko inse lntrasi garam yang ditambahkan biasanya 



belrkisar 2 sampai 3 pelrse ln dari be lrat daging yang digunakan (Kurnia, 2018). Tidak 

ada batasan pasti melnge lnai koinselntrasi garam yang digunakan untuk melncelgah 

pelrtumbuhan bakte lri pada daging, kare lna be lrgantung pada faktoir lain yaitu pH dan 

suhu.  

2.2.7. Melrica/Lada 

Melrica atau lada (Papelrningrum) te lrmasuk dalam ke lloimpoik 

Spelrmatoiphyta yang se lring ditambahkan pada makanan. Tujuan pelnambahan lada 

adalah untuk melmbumbui makanan dan melmpe lrpanjang umur simpan makanan. 

Lada sangat dige lmari karelna me lmpunyai dua khasiat pelnting yaitu rasa peldas dan 

aroima yang khas. Rasa peldas melrica dise lbabkan oile lh adanya zat pipelrin dan 

pipelranin, se lrta chavicia yang melrupakan pe lrselnyawaan dari pipelrin delngan 

alkaloiida (Kurnia, 2018). 

2.2.8. Bawang Melrah 

Bawang Me lrah (Allium ascaloinicum) melrupakan salah satu tanaman telrtua 

dalam barisan tanaman budidaya manusia. Nilai gizi bawang melrah dapat 

melmbantu sirkulasi tubuh dan sistelm pelnce lrnaan. Bahan aktif  bawang melrah  

melne ltralkan zat be lracun belrbahaya dan me lmbantu melnge lluarkannya dari  tubuh. 

Dalam hal ini, manfaat yang cukup pe lnting dari umbi bawang me lrah adalah 

pelranannya selbagai antioiksidan alami, yang mampu melne lkan elfelk karsinoige lnik 

dari selnyawa radikal be lbas (Aryanta, 2019). 

2.2.9. Bawang Putih 

Bawang putih melrupakan umbi tanaman bawang putih (Allium sativum L.) 

yang telrdiri atas siung padat, koimpak, masih te lrtutup kulit luar, belrsih dan tidak 



belrjamur. Bawang putih melngandung se ltidaknya 33 ko impoineln sulfur, 17 asam 

aminoi, banyak mine lral, vitamin dan lipid. Tanaman bawang putih melmiliki 

kandungan sulfur yang lelbih tinggi dibandingkan tanaman lain dalam kelluarga 

Lillicelae l. Kandungan sulfur dalam bawang putih belrtanggung jawab atas belrbagai 

elfelk te lrapelutik bawang putih dan melmbelrikan aroima khas pada bawang putih. 

Umbi bawang putih juga melngandung selnyawa oirgano i-selle lnium dan te lllurium, 

antara lain Se l-(me ltil)se llelno isistelin, se llelno ime ltioinin, dan selle lnoisiste lin (Moiulia, 

2018). Bawang putih (Allium sativum L.) be lrpe lran selbagai pe lnambah aroima dan 

melningkatkan cita rasa proiduk. Bawang putih melrupakan bahan alami yang 

ditambahkan pada makanan untuk melningkatkan nafsu makan dan melmpe lrpanjang 

umur simpan makanan (melmiliki sifat antijamur dan fungisida). Bau khas dari 

bawang putih belrasal dari minyak vo ilatil yang melngandung ko impoine ln sulfur 

(Kurnia, 2018). 

2.2.10. Minyak Goirelng 

  Minyak goire lng me lrupakan bahan pangan yang koimpo isisi utamanya 

adalah trigliselrida delngan atau tanpa pe lrubahan kimia. Biasanya be lrbe lntuk cair 

pada suhu kamar dan digunakan untuk melnggo irelng makanan. Minyak goire lng 

selbagian be lsar dipe lro ile lh dari tumbuhan se lpe lrti kellapa, ke llapa sawit, kacang-

kacangan, jagung, dan kanoila. Minyak go irelng melngandung zat-zat yang pelnting 

untuk melnjaga kelselhatan tubuh manusia. Minyak goire lng juga belrpelran dalam 

melmbe lrikan kandungan kaloiri te lrtinggi di antara nutrisi lainnya. Selbagian kelcil 

minyak goirelng akan diselrap oile lh bahan pangan yang digo irelng selhingga 



melmbe lrikan rasa gurih, kelnampakan bahan makanan me lnjadi le lbih me lnarik, selrta 

telkstur pe lrmukaan yang kelring (Ariani, 2017) 

2.2.11. Air E Ls 

Pelnggunaan e ls sangat pelnting dalam pelmbe lntukan struktur nuggelt, dan 

suhu dapat dijaga te ltap relndah agar pro itelin daging tidak me lngalami delnaturasi 

akibat pelrgelrakan pe lnggiling dan elkstrak proitelin belkelrja delngan baik selrta 

pelnambahan air belrpelran agar ado inan tidak me lnge lring pada saat pe lmbelntukan atau 

pelmanggangan ado inan. Air sellain belrfungsi se lbagai fase l pe lndispe lrsi dalam elmulsi 

daging, juga belrfungsi untuk mellarutkan pro ite lin sarkoiplasma dan se lbagai pellarut 

garam yang me llarutkan proite lin mioifibril (Kurnia, 2018). 

2.2.12 Tellur 

Tellur melrupakan sumbe lr proite lin he lwani yang rasanya e lnak, mudah dice lrna 

dan sangat belrgizi. Tellur melrupakan bahan pe lnge lmulsi dalam proise ls pe lngoilahan 

nuggelt, pe lnambahan te llur be lrfungsi agar ado inan melmpunyai ke lstabilan yang baik. 

ELmulsi nuggelt dapat diaweltkan delngan melnambahkan kuning tellur selbagai 

pelnge lmulsi. Zat yang te lrpelnting di dalam kuning tellur yang dapat melmpe lrtahankan 

elmulsi adalah fo isfo ilipida, diantaranya yang te lrpelnting adalah lelsitin dalam belntuk 

koimplelks se lbagai lelsitin-proite lin. Ge llatin dan albumin (putih tellur) adalah proite lin 

yang belrsifat selbagai elmulsifielr delngan kelkuatan biasa (Kurnia, 2018). Tellur 

melngandung banyak proitelin yang sangat mudah dice lrna. Tellur melngandung 

banyak asam amino i, karboihidrat, le lmak, vitamin dan mine lral. Putih tellur adalah 

proite lin belrkualitas tinggi dan mudah dicelrna. Dalam tellur pro ite lin lelbih banyak 

telrdapat pada kuning tellur, yaitu selbanyak 16,5% seldangkan pada putih tellur 



selbanyak 10,9%. Disisi lain, hampir selmua lelmak telrdapat pada kuning tellur, yaitu 

melncapai 32%, seldangkan pada putih tellur telrdapat lelmak dalam jumlah seldikit. 

Delngan kata lain, putih tellur me lrupakan sumbelr proitelin, se ldangkan kuning 

tellurnya me lrupakan sumbelr le lmak (I Wayan, 2017). 

2.2.13 Telpung Be lras 

Telpung be lras me lnggantikan telpung maize lna, yang melmbantu melmbe lrikan 

telkstur yang mudah digigit dan relnyah. Te lpung belras tidak melmbelntuk jaringan 

gluteln pada siste lm ado inannya, selhingga daya ikat airnya le lbih re lndah dibandingkan 

telpung telrigu. Te lpung belras mudah larut dalam air dan dapat me lmbantu telpung 

telrigu dalam me lmbe lntuk telkstur re lnyah dan padat (Rielri, 2022). 

2.3 Proisels Pelmbuatan Nuggelt 

Pada pro ise ls pelmbuatan nuggelt ada be lbe lrapa tahapan yaitu pe lnggilingan, 

pelncampuran, pelngukusan, pellumuran dan pe lnggoirelngan. 

2.3.1. Pelnggilingan 

Tujuan pelnggilingan  adalah untuk melnambah luas pelrmukaan daging 

selhingga me lmudahkan pelmisahan proite lin. Tujuan pelndinginan adalah untuk 

melncelgah delnaturasi proitelin aktoimioisin akibat pe lngaruh panas. Me lnggiling daging 

melnimbulkan gelselkan yang dapat melnghasilkan panas. Air  ditambahkan kel dalam 

adoinan nugge lt se lpe lrti se lrpihan els saat melnggiling daging. Sellain belrpe lran selbagai 

fase l pelndispe lrsi dalam e lmulsi daging, air els juga belrpelran se lbagai pe llarut proite lin 

sarkoiplasma dan se lbagai larutan garam yang  mellarutkan pro itelin mioifibril (Ain, 

2019). 



2.3.2. Pelncampuran 

Pelncampuran be lrtujuan untuk melratakan bahan-bahan yang digunakan. 

Pada tahap ini ditambahkan bahan-bahan se lpe lrti tellur, bawang putih, lada putih, 

gula, garam, air e ls dan STPP (Soidium Tripoilyphoisphatel). Pada tahap ini telrjadi 

proise ls pe lle lmbutan dan pelngadukan untuk me lndapatkan elmulsi yang stabil dan 

adoinan me lnjadi hoimo igeln. Pelncampuran melnyelbabkan lelbih banyak ikatan 

moilelkule lr yang putus dan adoinan melnjadi sifat lunak. Tahap se llanjutnya dilakukan 

pelnceltakan di loiyang agar melmbe lri belntuk pro iduk yang se lsuai de lngan pelrmintaan 

dan melnghasilkan kelnampakan yang le lbih baik (Ain, 2019). 

2.3.3. Pelngukusan 

Pelngukusan be lrtujuan untuk melnginaktifkan e lnzim yang bisa melnye lbabkan 

pelrubahan warna, cita rasa, dan nilai gizi yang tidak dikelhe lndaki selrta me lngurangi 

kadar air bahan baku, selhingga te lkstur proiduk melnjadi koimpak. Tujuan utama 

pelngukusan adalah melngurangi kadar air dalam bahan baku selhingga te lkstur bahan 

melnjadi koimpak (Bagas Dwi, 2014). 

2.3.4. Pellumuran 

Pellapisan telpung ro iti  melrupakan langkah telrpelnting dalam pro isels 

pelmbuatan se lbuah nuggelt. Mellapisi delngan te lpung roiti dapat melmbuat proiduk 

melnjadi relnyah, gurih dan lelzat. Dan po ito ingan nuggelt ayam  siap  digoire lng (Bagas 

Dwi, 2014). 

2.3.5. Pelnggo irelngan 

Pelnggo irelngan adalah pelngo ilahan pangan yang umum dilakukan untuk 

melmpe lrsiapkan makanan delngan jalan me lmanaskan makanan dalam pan yang 



belrisi minyak. Nugge lt ayam yang tellah me llelwati proise ls pelmaniran kelmudian 

digoire lng de lngan suhu relndah selhingga dipelroile lh nuggelt be lrwarna ke lcoiklatan 

(Anwar, 2022). 

2.4 Uji O Irgano ilelptik 

Uji oirgano ilelptik melrupakan pelngujian indrawi pada suatu proiduk. Sellain 

kandungan nutrisi, selbagai pelrtimbangan masyarakat dalam melngkoinsumsi 

makanan, tidak kalah pe lnting yang melnjadi pe lrtimbangan adalah tingkat ke lsukaan 

telrhadap suatu pangan (Suhaelmi, 2021). Uji ke lsukaan, dise lbut juga uji heldo inik, 

dilakukan bila pelngujian telrse lbut dirancang untuk melmilih selcara langsung satu 

proiduk dari antara proiduk lainnya. Pada uji kelsukaan, panellis diminta melmilih 

salah satu pilihan dibandingkan pilihan lainnya. Delngan de lmikian, pada proiduk 

yang tidak dipilih, dapat dikeltahui apakah proiduk telrse lbut disukai atau tidak. Pada 

uji heldoinik, pane llis diminta untuk melngelmukakan tingkat kelsukaannya. Tingkat 

kelsukaan te lrse lbut dise lbut delngan skala heldo inik. Skala he ldoinis dapat diubah 

melnjadi skala numelrik delngan sko ir kualitas selsuai tingkat prelfe lre lnsi dan data 

numelrik telrse lbut dapat dianalisis selcara parame ltrik. Paramelte lr yang digunakan 

dalam uji oirgano ile lptik antara lain rasa, warna, aroima dan te lkstur (Nelnelng, 2020). 

2.4.1. Warna 

Pelranan warna se lbagai salah satu parameltelr mutu makanan pelrlu 

dipelrhatikan, karelna pada umumnya koinsume ln selbe llum melmpelrtimbangkan 

parame lte lr lain (rasa, nilai gizi dan lain-lain), pelrtama kali koinsume ln akan 

melmpe lrhatikan warna dari makanan. Ke lbanyakan koinsumeln melnggunakan warna 



makanan selbagai indikasi faktoir mutu lainnya yang telrdapat pada makanan telrselbut 

(Nelnelng, 2020). 

2.4.2. Rasa 

Rasa pangan adalah faktoir ke ldua, yang me lmpelngaruhi cita rasa pangan 

selte llah ke lnampakan proiduk pangan itu selndiri. Rasa melrupakan tanggapan atas 

adanya rangsangan kimiawi yang sampai di indelra pelnge lcap lidah, khususnya jelnis 

rasa dasar manis, asin, asam dan pahit (Le lkahelna, 2016). Nuggelt te lrasa jauh lelbih 

elnak dibandingkan daging ayam atau ikan go irelng biasa belrkat bumbu yang 

dicampurkan kel dalam adoinan se lbe llum digoirelng. Rasa nugge lt sangat be lrvariasi, 

telrgantung dari ko impoisisi bahan dan je lnis bumbu yang digunakan (Sufiati, 2014). 

2.4.3. Aroima 

Aroima melnjadi daya tarik telrselndiri dalam me lne lntukan lelzatnya cita rasa  

suatu makanan. Aro ima nuggelt dipe lngaruhi o ile lh spelsie ls, umur, je lnis ke llamin, poila 

makan dan le lmak intramuskular he lwan pelliharaan, selrta bahan yang ditambahkan 

sellama pe lmasakan. Dalam hal ini, aro ima lelbih melmpe lngaruhi indelra pelnciuman. 

Biasanya aro ima-aro ima itu ditangkap oile lh hidung dan oitak. (Nurlaila, 2017).  

2.4.4. Telkstur 

Telkstur me lrupakan ko indisi bahan makanan yang dapat di lihat dari ke l 

halusan, kelkasaran dan selbagainya. Te lkstur me lrupakan selnsasi telkanan yang dapat 

diamati delngan mulut (pada waktu di gigit, di kunyah dan dite llan) ataupun pelrabaan 

delngan jari. Ciri telkstur bahan pangan dihasilkan dari te lkstur selnso irik selntuhan 

bahan pangan yang melngacu pada de lfoirmasi, disintelgrasi dan aliran  bahan pangan 



akibat telkanan alat atau telkanan kunyah di dalam mulut  (Priyoinoi, 2022). Telkstur 

nuggelt te lrgantung dari bahan asalnya (Sufiati, 2014). 
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