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Abstrak. Hati ternak adalah produk samping daging yang dapat dimakan, baik berasal dari ayam 

maupun sapi yang merupakan hasil dari rumah pemotongan. Pemanfaatan hati sebagai bahan pangan 

dapat dilakukan dengan menggunakan metode restrukturisasi seperti nugget. Perlu dikaji kualitas gizi 

nugget berbahan dasar hati ayam maupun hati sapi dengan membandingkan cara pengolahan sebelum 

membuat adonan yaitu hati mentah atau dikukus terlebih dahulu. Bahan yang digunakan adalah hati 

ayam mentah, hati sapi mentah, dan yang dikukus terlebih dulu. Metode penelitian yang digunakan 

adalah percobaan menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola tersarang (Nested 

Experiment Design) dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perlakuan memberikan perbedaan yang sangat nyata (p<0,01) pada kadar protein, kadar lemak, serat 

kasar, bobot kering dan kadar abu, berdasarkan jenis hati (ayam dan sapi) dan perbedaan cara 

pemasakan (hati mentah dan kukus). Dapat disimpulkan bahwa kualitas terbaik adalah pembuatan 

nugget hati dari hati sapi kukus, dengan nilai rata-rata kadar protein 23.33%, kadar lemak 22,37%, 

serat kasar 0,66%, kadar berat kering 49,34, dan kadar abu 2,67%. 

Kata kunci: hasil samping, pengolahan makanan, hati ayam, hati sapi, nugget 

Abstract. Livestock liver is an important edible meat by product, both from chicken and beef, is a 

viable by product of slaughter. The utilization of the liver as food can be done using restructuring 

methods such as nuggets. It is necessary to study the nutritional quality of liver nuggets, both chicken 

and beef liver by comparing the processing methods before making the dough, namely raw or steamed 

liver first. The material used were chicken liver, raw beef liver, and steamed liver. The research 

method used was an experiment with a nested experiment design with 3 replications. The results 

showed that the treatment gave highly significant differences (p <0.01) in protein content, fat content, 

crude fiber, dry weight and ash content, based on different types of liver (chicken and beef) and 

differences in cooking methods (raw liver and steam first). It could  be concluded that the best quality 

is making liver nuggets from steamed beef liver, with an average value of 23.33% protein content, 

22.37% fat content, 0.66% crude fiber, 49.34% dry weight content and ash content. 2.67%. 

Keywords: By-products, food processing, chicken liver, beef liver, nugget. 

PENDAHULUAN  

Hasil ternak merupakan bahan pangan yang mempunyai nilai nutrisi yang dibutuhkan tubuh, 

misalnya telur, susu, daging, madu dan juga olahannya. Hasil ikutan ternak atau disebut juga 

byproduct, berasal dari sisa hasil pemotongan ternak, terbagi menjadi dua bagian, yaitu edible (layak 

dikonsumsi) dan non-edible (tidak layak untuk dikonsumsi). Produk hasil samping yang layak 

dikonsumsi adalah hati. Teknologi restrukturisasi digunakan sebagai inovasi pembuatan produk baru 

salah satunya adalah nugget hati . Amertaningtyas, Purnomo dan Siswanto (2000) menjelaskan bahwa 

nugget adalah produk yang berasal dari olahan daging giling dengan menggunakan teknologi 

restructured meat, yaitu teknologi dengan memanfaatkan potongan daging yang relatif kecil dan tidak 

beraturan, kemudian dilekatkan kembali menjadi ukuran yang lebih besar dengan bantuan bahan-

bahan pengisi (filler) dan bahan pengikat (binder). Nugget yang berkualitas dihasilkan dengan 

komposisi formula yang tepat serta proses pengolahan selama produksi. Pembuatan nugget dengan 
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cara menggiling daging, dibumbui dan ditutup dengan tepung gluten (adonan), remah roti atau tepung 

roti (breadcrumbs), kemudian digoreng setengah matang, selanjutnya dibekukan untuk menjaga 

kualitas selama penyimpanan (Hafid, Nuraini, Agustina, Fitrianingsih, and Inderawati., 2017). Tepung 

tapioka umumnya digunakan untuk pembuatan adonan nugget karena baik untuk bahan pengikat. 

Menurut Herawati (2012), tepung tapioka memiliki komposisi kimia pati 73,3−84,9%, lemak 

0,08−1,54%, protein 0,03−0,60%, dan abu 0,02−0,33%, pati dari tapioka terdiri atas 17%  dan 83% 

amilopektin. 

Hati sapi dan hati ayam dapat digunakan sebagai bahan dasar pembuatan nugget. Hati sapi per 

100g mengandung energi 136 kkal, protein 19,8g, lemak 4,2g, Hati juga mengandung vitamin antara 

lain vitamin B kompleks, vitamin A, vitamin B12, asam folat dan zat besi (Suryaningsih, Gumilar, dan 

Pratama, 2017). Perlu dipertimbangkan batasan dalam mengkonsumsi hati, karena hati mengandung 

kolesterol. Pengolahan hati dapat mengurangi efek kolesterol. Pendapat Wijayanti, Hintono dan 

Pramono (2013) bahwa proses pengukusan pada hati ayam broiler merupakan salah satu alternatif 

untuk melarutkan kandungan kolesterol dan toksik yang berlebihan pada hati ayam broiler, dengan 

cara dikukus terlebih dahulu selama ±10 menit pada suhu diatas 100ºC dan kemudian digiling. 

Hamidiyah (2018) meneliti nugget dari hati ayam yang kukus terlebih dahulu, dicampur dengan bahan 

dan bumbu, dicetak menggunakan alumunium foil dan dikukus kurang lebih 20 menit ± 100ºC. 

Selanjutnya didinginkan, dipotong-potong, dilumuri putih telur dan digulingkan pada tepung panir, 

lalu digoreng selama 2 sampai 3 menit sampai berwarna kuning kecoklatan. Standar mutu atau 

kualitas nugget berdasarkan Standar Nasional Indonesia 01- 6683-2002 yaitu kandungan gizi nugget 

ayam dalam 100 g adalah kadar air 60 g, kadar protein 12 g, kadar lemak 20 g, kadar karbohidrat 

maksimum 25 g, kadar kalsium maksimal 30 mg dan nilai energi pangan nugget sebesar 1.364 kJ atau 

senilai 326 kcal. Berdasarkan uraian masalah tersebut, dilakukan penelitian pembuatan nugget yang 

berbahan dasar hati ayam dan sapi dari hati mentah atau dikukus terlebih dahulu. Tujuan penelitian 

adalah mengetahui kualitas nugget hati dengan perbedaan jenis hati dan cara pemasakan ditinjau dari 

protein, lemak, serat kasar, berat kering dan kadar abu.   

METODE PENELITIAN  

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak dan Laboratorium Nutrisi dan 

Makanan Ternak Fakultas Peternakan Universitas Brawijaya Malang. Materi penelitian adalah hati 

ayam pedaging dan hati sapi yang dibeli di pasar tradisional Karangploso Kabupaten Malang. Bahan 

lain berupa tepung tapioka, garam, bawang putih, merica bubuk, telur ayam ras, tepung panir atau 

tepung roti dan minyak goreng. Metode penelitian yang digunakan adalah metode percobaan 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) Pola Tersarang (Nested Experiment Design) dengan 

4 perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuannya adalah jenis hati (hati ayam dan hati sapi) mentah dan  

kukus. Peralatan yang digunakan adalah alat pengukus, cetakan aluminium, kompor, penggorengan, 

meat chopper, timbangan analitik serta peralatan yang digunakan untuk pengujian protein, lemak, 
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serat kasar, berat kering dan abu. Variabel penelitian antara lain kadar protein metode kjeldahl, kadar 

lemak dengan metode Soxhlet, kadar serat kasar, kadar berat kering dan kadar abu menurut AOAC 

(2005). 

Prosedur Pembuatan nugget hati 

Formula adonan nugget penelitian adalah hati ayam dan sapi (mentah atau kukus sesuai perlakuan) 

sebanyak 1 kg, bahan lain digunakan merupakan persentase dari berat hati, tepung tapioka 20%, garam 

15%, bawang putih 15%, merica bubuk 3%, 2 butir telur ayam. Prosedur pembuatan nugget sesuai 

Wijayanti, dkk (2013) yang telah dimodifikasi. Hati ayam dan hati sapi segar dibersihkan dan dikukus 

pada suhu 100oC selama 10 menit (untuk perlakuan hati kukus), didinginkan, digiling dan ditimbang 

sesuai perlakuan. Selanjutnya di campur hingga merata dengan tepung tapioka, garam, bawang putih 

halus, merica dan telur sesuai komposisi yang telah ditentukan. Adonan dicetak dan di kukus pada 

suhu 100oC selama 45 menit, didinginkan, dipotong ukuran 5x2x1 cm, dicelupkan putih telur dan 

dilumuri tepung panir atau tepung roti, sebelum digoreng sampai matang. 

Analisis Kadar Protein. Pengujian kadar protein dilakukan dengan metode kjeldahl menurut AOAC 

(2005). 

Analisis Kadar Lemak. Kadar lemak ditentukan menggunakan ekstraksi Soxhlet menurut AOAC 

(2005) 

Analisis Kadar Serat Kasar. Pengujian serat kasar dilakukan menurut AOAC (2005). 

Analisis Kadar Berat Kering dan Abu. Pengujian berat kering dan abu dilakukan menurut AOAC 

(2005). 

Analisis Data 

Data setiap variabel dianalisis menggunakan analysis of variance (ANOVA) dan jika terdapat 

perbedaan, maka dilanjutkan menggunakan DMRT (Duncan’s Multiple Range Test). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Data hasil dapat dilihat pada Tabel 1, dimana pada semua variabel yaitu  kadar protein, kadar 

lemak, kadar serat kadar, kadar berat kering dan kadar abu nugget hati dengan penggunaan jenis hati 

(ayam dan sapi) dan perbedaan pembuatan adonan (hati mentah dan dikukus terlebih dahulu) 

menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (p<0,01).  

Nugget hati sapi mentah mempunyai rataan kadar protein tertinggi yaitu sebesar 25,04% 

dibandingkan perlakuan lainnya. Penelitian Wijayanti, dkk (2013) menunjukkan bahwa pembuatan 

nugget ayam subtitusi hati broiler menghasilkan kadar protein dari yang terendah 16,01% dan tertinggi 

adalah 19,30%. Proses pengukusan hati, mempengaruhi kadar protein nugget hati. Pengukusan hati 

ayam broiler pada pembuatan nugget akan mempengaruhi kadar protein yang akan mempengaruhi pH 

dan selanjutnya akan mempengaruhi WHC dan tekstur. Penurunan kadar protein pada nugget kukus 

disebabkan karena denaturasi protein saat proses pengolahan, dimana denaturasi terjadi pada proses 

pengukusan sehingga air yang terkandung dalam produk menguap dan protein menurun (Utami, 
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Rosyidi dan Widyastuti. 2015). Dilanjutkan menurut Direktorat Gizi, Departemen Kesehatan (2010) 

bahwa kandungan protein pada hati broiler dapat mengalami penurunan akibat proses pengukusan. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Hamidiyah (2018) kadar protein nugget hati ayam yaitu 

sebesar 14,58% dan menurut BSN (2002), kadar protein minimum nugget ayam adalah 12%.  

Tabel 1.Nilai rataan kadar protein (%), kadar lemak (%), serat kasar (%), berat kering (%) dan abu (%) 

pada nugget hati dengan penggunaan jenis hati dan perbedaan pemasakan. 
Variabel 

Jenis Hati 
Jenis pengolahan  Rataan  

Jenis Hati  Mentah Kukus 

Kadar Protein Hati Ayam 24,20±0,73a  21,53±0,15b 22,84±1,46h 

 Hati Sapi 25,04±0,12c  23,33±1,46d 24,19±0,94g 

Kadar Lemak Hati Ayam 29,29±1,24a  27,12±0,75b 29,20±1,82g 

 Hati Sapi 25,95±0,73c  22,37±1,03d 24,16±1,96h 

Kadar Serat Kasar Hati Ayam 0,49±1,73a 0,34±1,73b 0,42±0,83h 

 Hati Sapi 0,48±1,98d 0,66±2,01c 0,57±1,42g 

Kadar Berat Kering Hati Ayam 54,82±0,58a  53,84±1,79b 54,33±0,54g 

 Hati Sapi 52,98±2,89c 49,34±2,09d 51,16±2,00h 

Kadar Abu Hati Ayam 2,85±0,58b 2,50±0,21a 2,68±0,19h 

 Hati Sapi 3,97±0,17c 2,67±0,15d 3,32±0,17g 

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda (a,b;c,d) pada baris yang sama dan (g,h) pada kolom yang sama pada 

masing-masing variabel, menunjukkan perbedaan sangat nyata (p<0,01) pada nugget hati (ayam dan sapi) dan 

perbedaan cara pemasakan (hati mentah dan hati kukus). 

Kadar lemak terendah pada nugget hati sapi kukus sebesar 22,37% dan tertinggi pada nugget hati 

ayam mentah sebesar 29,29%. Menurut SNI 01-6683-2002, syarat mutu dari nugget ayam memiliki 

kadar lemak maksimal 20%, sehingga kadar lemak nugget hati penelitian tergolong cukup tinggi. 

Penelitian Yuliana, dkk. (2013) pada nugget hati dan daging ayam menunjukkan bahwa rata-rata kadar 

lemak yang dihasilkan dari nugget hati ayam yang ditambahkan daging ayam dengan bahan pengikat 

tepung tapioka yaitu sebesar 9,77%. Hal ini dikarenakan kandungan lemak pada hati ayam broiler 

sebesar 5,43 g, sedangkan pada daging ayam sebesar 25 g. Pemanasan dapat menurunkan kandungan 

kolesterol hati. Data Food Standars Agency (FSA) Inggris yang diacu The Food Database (Anonim, 

2012) menunjukkan bahwa hati ayam mentah mempunyai kandungan kolesterol 380 mg/100 g hati, 

sedangkan pada hati yang telah digoreng kandungannya 350 mg/100 g. Kandungan lemak dalam hati 

segar lebih tinggi (8,9 g/100 g) dibanding hati goreng 2,3 g/100 g. Kadar kolesterol pada hati ayam 

lebih tinggi dibandingkan dengan kadar kolesterol nugget hati ayam. Hal ini disebabkan oleh proses 

pemasakan yang menyebabkan adanya komponen yang terlarut di dalam cairan seperti lemak dan 

protein. 

Kadar serat kasar tertinggi ditunjukkan pada nugget hati sapi kukus sebesar 0,66% dan terendah 

pada nugget hati ayam kukus sebesar 0,34%. Menurut Wulandari, Suryaningsih, Pratama, Putra, dan 

Runtini (2016) bahwa serat kasar yang terkandung pada nugget sebesar 0,79% sampai 0,95%. Tepung 

yang digunakan pada pembuatan nugget merupakan sumber serat kasat. Sunarsi, Wahyuni, dan 

Ratnaningsih (2011) menjelaskan  kandungan serat pada tepung tapioka dan terigu memiliki kadar 

yang hampir setara sebesar 1,0 sampai 4,2% dan 2 sampai 2,5%. Nugget memiliki kadar serat yang 

rendah, sehingga perlu ditambahkan bahan yang dapat meningkatkan kadar serat pada nugget, seperti 
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penelitian Permadi, dkk (2012) menyatakan bahwa kadar serat yang terkandung dalam nugget yang 

disubtitusi dengan jamur tiram putih (Plerotus ostreatus) dengan serat kasar sebesar 2,16%. 

Berat kering nugget hati dari hati sapi kukus adalah yang terendah yakni sebesar 49,34% dan 

tertinggi pada nugget hati ayam mentah sebesar 54,82%. Menurut Agustia, dkk (2017) jenis hati yang 

digunakan dapat mempengaruhi hasil akhir kadar air dari suatu produk. Kadar air pada hati ayam 

sejumlah 75,68% lebih tinggi daripada nilai kadar air pada hati sapi sejumlah 67,27%. Penggunaan 

tepung tapioka juga akan mempengaruhi kadar berat kering atau kadar air dan tekstur produk yang 

dihasilkan. Tekstur nugget hati yang baik yaitu tekstur bagian luar renyah karena adanya tepung panir 

yang telah direkatkan pada permukaan nugget dan tekstur bagian dalam nugget lunak, lembut, dan 

mudah dikonsumsi, sehingga nugget yang sudah matang apabila digigit tidak keras tetapi tidak juga 

lembek dan adonan kompak.  

Kadar abu tertinggi adalah pada nugget hati sapi mentah sebesar 3,97% dan terendah pada nugget 

hati ayam kukus sebesar 2,50%. Kadar abu sejalan dengan banyaknya mineral yang terkandung karena 

adanya zat anorganik. Pembakaran suatu bahan menyebabkan terbakarnya zat organik sehingga tersisa 

zat anorganik saja. Zat anorganik yang semakin tinggi mengandung banyak mineral didalamnya. 

USDA (2014) menyatakan bahwa proses pembakaran menyebabkan bahan organik habis terbakar 

sedangkan bahan anorganik tidak dan sisa pembakaran inilah yang disebut sebagai abu. Kadar abu 

yang tinggi disebabkan oleh kandungan mineral dalam hati ayam atau hati sapi seperti fosfor, kalsium, 

zat besi, magnesium, dan potassium. 

KESIMPULAN 

Penggunaan jenis hati (hati ayam dan hati sapi) dan perbedaan pemasakan (hati mentah dan 

dikukus terlebih dahulu) berpengaruh terhadap kadar protein, kadar lemak, kadar serat kasar, kadar 

berat kering dan kadar abu nugget hati. Disarankan pembuatan nugget hati menggunakan hati sapi 

yang dikukus terlebih dahulu, dengan kadar protein 23,33%, kadar lemak 22,37%, serat kasar 0,66%, 

kadar berat kering 49,34% dan kadar abu 2,67%.  
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