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Gambar 1. Larutan Daun Salam 
Dipanaskan di Waterbath 

Gambar 2. Perendaman daging 
menggunakan larutan daun 
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Gambar 3. Penyimpanan Daging 
Pada Refrigerator 

Gambar 4. Persiapan Bahan 
Pembuatan Nugget 

 

 
 

 

Dokumentasi 5. Pengukusan 
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Gambar 7. Pengukuran daya ikat 
air 

Gambar 8. Pengukuran 
keempukan daging 

 
 
 

 
 
 
 
 

Gambar 9. Uji Sensori Nugget  
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