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Di bawah bimbingan: 1. Ir. A Rulianto, MP 

2. Ir. Thomas Indarto P.S., MP 

RINGKASAN 

Nugget merupakan salah satu produk frozen food yang banyak digemari 
oleh masyarakat. Pertl'lintaan masyarakat terhadap daging bebek sei!I..akin 
meningkat, sedangkan sampai saat ini bebek dikonswnsi hanya sebagai bebek 
goreng. Oleh karena itu direncanakan untuk menciptakan produk olahan daging 
bebek dengan nilai gizi, dan nilai ekonomis yang lebih tinggi, misalnya diolah 
menjadi nugget bebek.. Nugget bebek merupakan produk restructured meat dari 
daging bebek yang diolah dengan penambahan bahan pengisi (/iller) dan bahan 
pengikat (binder). Jenis filler yang digunakan adalah tapioka, maizena dan 
crunpuran antara tapioka dengan maizena. Tapioka berfungsi untuk mengikat air 
dan membentuk gel yang kompak, sedangkan maizena berperan dalam 
pembentukan matriks gel protein-pati yang kokoh. Tepung kedelai digunakan 
sebagai binder karena kandungan proteinnya yang relatif tinggi, dan dapat 
bertindak sebagai emulsifier. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui jenis 
filler dan konsentrasi tepung kedelai sebagai binder yang paling dapat diterima 
oleh konsumen. 

Bahan baku yang digunakan adalah seluruh bagian daging dari bebek 
petelur afkir, kecuali tulang, kulit, jaru~gan ikat dan lerru:tk. Ra...~~ng~.n penelitia..."1 
yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok Faktorial dengan 2 faktor. 
F"ktor }Jertama adalah jePisfil!er (tapiolc.a 12%, !I'.ai7eP.a 12%, tapiolc.a:mai7eP.a 
(1:1)=12%) dan faktor kedua adalah konsentrasi tepung kede1ai (5%, 7.5%, 10%), 
rlengan pengnlangan sehanyak ~ kali Data yang rlipemleh rlianalisa rlengan uji 
anava dan dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan (DMRT) seJangkan 
untuk pernilihan a1ternatif: 1ng terbailc dilakukan dengan uji Pembobotan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan jenis filler 
dan konsentrasi tepung kedelai pada nugget bebek menunjukkan adanya pengaruh 
yang nyata terhadap kadar air, WHC, kadar protein, hardness, cohesiveness, serta 
uji kesukaan tekstur, sedangkan uji kesukaan terhadap warna dan rasa tidak 
memberikan pengaruh yang nyata. Nugget bebek yang dinasilkan memiliki rata
rata kadar air 55,71-60,72% (wb), Vv1IC 2,89-3,83, kadar protein 16,51-20,11%, 
TPA hardness 7,39-17,33 N, TPA cohesiveness 0,23-0,47, uji kesukaan tekstur 
5,68-6,26, uji kesukaan rasa sebesar 5,78-6,4, dan uji kesukaan warna 5,63-6, 12. 



The Effect of Difference Kind of Filler and Soybean Flour 
Concentration as Binder to The Physicochemical and Sensory 

Characteristics of Duck Meat Nuggets 

FEE LIEN 

Faculty of Agricultural Technology, Department ofFood Technology and 
Nutrition., Widya Mandala Surabaya Catholic University 

ABSTRACT 

Nugget is one of the most popular frozen food. Nowadays, the demand 
of duck me.at incre.ases, but duck meat consumption only as fried duck. By me.ans 
of manufacturing nutritious and higher economical product, duck nugget is 
produced. Duck nugget is a restructured meat product made from duck meat with 
the adding of filler and binder. Kind of filler that will be added are tapioca, 
maizena, and combination of tapioca aLd maizena. Tapioca fimction as water 
binder and form a cohesive gel. Maizena has a role in forming a firm protein
starch matrix gel. Soybean flour was used as binder because the protein content 
relatively high and could acts as emulsifier. This research purpose is to find kllid 
of filler and binder concentration that are most accepted by consumm-s. 

All of the duck meat was used, except bones, skin, and fat. Randomized 
Block Design has been determined with two factor i.e. kind of filler (tapioca 12%, 
maizena 12%, and combination of tapioca and maizena (1:1)=12%) and soybean 
flour concentration (5%, 75%, 10%) respectively, with three replications. All data 
have been analyzed statistically using ANOVA and Duncan's Multiple Range 
Test (DMRT), whereas Effectiveness Index used to determine the best alternative. 

The research's results showed that different kind of filler and binder 
concentration were significantly different to moisture content, water holding 
capacity (\1/HC), protei....Tl content, hardness, cohesiveness, and texture sensory 
characteristics, whereas color and taste sensory characteristics showed not 
sigpific~nt!y different. Duck nuggets h.as appro:v;rp..ate!y 55,71-60,72% (wb) 
moisture content, 2,89-3,83 WHC value, 16,51-20,11% protein content, hardness 
HS 7 <.9-17_1,1, N cohesiYeness HS 0.2<.-0.47. ann C(llOUT. texture and taste sensmv 

' - - ' - ~ ~ -' 

characteristics, respectively in the value of 5,63-6, 12, 5,68-6,26, and 5, 78-6,40. 
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