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Gabriella Vincentia Soegijono, NRP 6103015023, “Pengaruh Perbedaan
Konsentrasi Terigu terhadap Karakteristik Fisikokimia dan
Organoleptik Nugget Ayam dengan Penambahan Nangka Muda”.

Di bawah bimbingan:

Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati

ABSTRAK

Nugget termasuk dalam jenis olahan daging restrukturisasi. Nugget
memiliki karakteristik flavor khas daging, tekstur renyah dan kering pada
bagian luar, dan kompak pada bagian dalam, serta juicy. Secara umum,
bahan dasar yang digunakan dalam proses pembuatan nugget adalah daging
ayam bagian dada. Dalam penelitian ini, dilakukan pembuatan nugget ayam
dengan penambahan nangka muda. Penambahan nangka muda dalam
pembuatan nugget ayam bertujuan untuk lebih memanfaatkan nangka muda
menjadi olahan pangan, serta menurunkan harga jual nugget menjadi lebih
terjangkau. Proporsi antara daging ayam dan nangka muda adalah 60:40.
Penambahan nangka muda yang cukup banyak dalam pembuatan nugget
ayam menyebabkan tekstur nugget menjadi tidak kompak dan mudah
hancur, sehingga dibutuhkan bahan pengikat. Terigu merupakan salah satu
jenis bahan pengikat. Terigu mengandung gluten yang memiliki sifat tidak
larut dalam air, sehingga pada saat proses pemanasan dapat membentuk
adhesive, cohesive mass, dan jaringan 3 dimensi yang menghasikan adonan
menjadi kokoh. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh
penambahan terigu terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik
nugget ayam-nangka muda, serta mengetahui konsentrasi terigu yang
optimum untuk menghasilkan nugget ayam-nangka muda yang diterima
oleh konsumen. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan
Acak Kelompok dengan satu faktor, yaitu konsentrasi tepung terigu yang
terdiri dari enam level, yaitu 3; 6; 9; 12; 15; dan 18% dengan pengulangan
sebanyak empat kali. Data dianalisa menggunakan uji Analysis of Varians
pada 0=5% yang menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi terigu
memberikan perbedaan nyata terhadap kadar air, WHC, dan tekstur
(hardness dan cohesiveness). Pada hasil uji organoleptik perbedaan
konsentrasi terigu memberikan perbedaan nyata terhadap tekstur dan
juiciness. Perlakuan terbaik yang dihitung berdasarkan luas daerah terbesar
spider web uji organoleptik adalah nugget ayam-nangka muda dengan
penambahan terigu 12% dengan skor rasa(4,78), tekstur (4,82), dan
juiciness (4,71).

Kata kunci: nugget ayam, nangka muda, terigu, fisikokimia, organoleptik



Gabriella Vincentia Soegijono, NRP 6103015023,“Effect of Flour
Concentration Differences on Physicochemical Characteristics and
Organoleptic of Chicken Nugget with Addition of Young Jackfruit”.

Di bawah bimbingan:

Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati

ABSTRACT

Nugget is included in the type of restructured processed meat. Nugget
has a characteristic characteristic of meat flavor, crispy and dry texture on
the outside, and compact on the inside, and juicy. In general, the basic
ingredients used in the process of making nuggets are breast chicken meat.
In this study, made chicken nuggets with the addition of young jackfruit.
The addition of young jackfruit in the manufacture of chicken nuggets aims
to better utilize young jackfruit to be processed food, and reduce the selling
price of nuggets to be more affordable. The proportion between young
chicken and jackfruit is 60:40. The addition of a lot of young jackfruit in the
manufacture of chicken nuggets has caused the texture of the nuggets to be
non-compact and easily broken, so that a binding material is needed. Flour
is one type of binder. Flour contains gluten which has properties that are
insoluble in water, so that during the heating process it can form adhesive,
cohesive mass, and 3-dimensional tissue which results in a solid dough. The
purpose of this study was to determine the effect of flour addition on
physicochemical and organoleptic characteristics of young chicken-jackfruit
nuggets, and to determine the optimum flour concentration to produce
young chicken-jackfruit nuggets received by consumers. The research
design used was a randomized block design with one factor, namely the
concentration of flour consisting of six levels, namely 3; 6; 9; 12; 15; and
18% with repetitions four times. The data was analyzed using the Analysis
of Variance test at o = 5% which showed that differences in the
concentration of flour gave a real difference to water content, WHC, and
texture (hardness and cohesiveness). In the organoleptic test results the
difference in flour concentration gives a real difference to texture and
juiciness. The best treatment calculated based on the largest area of spider
web organoleptic test was young chicken-jackfruit nuggets with the addition
of 12% flour with taste scores (4.78), texture (4.82), and juiciness (4.71).

Keyword: chicken nugget, young jackfruit, flour, physicochemical,
organoleptic



