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RINGKASAN

MARGI KUSUMANINGRUM. H2A 009 032. 2013. Pengaruh Berbagai Filler
(Bahan Pengisi) terhadap Karakteristik dan Daya Terima Chicken Nugget (The
Effect of Various Filler on the Characteristics and Acceptance of Chicken
Nuggets). (Pembimbing: KUSRAHAYU dan SRI MULYANI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh berbagai filler (bahan
pengis) terhadap karakteristik dan daya terima chicken nugget. Manfaat dari
penelitian ini adalah memberikan informasi ilmiah kepada masyarakat mengenai
pemakaian berbagai filler yang terbuat dari umbi-umbian dilihat dari karakteristik
dan daya terima pada chicken nugget dan pemanfaatan tepung umbi-umbian
sebagal pengganti tepung terigu sebagai bahan pengisi. Penelitian dilaksanakan
pada tanggal 20 November 2012 — 15 Februari 2013 di Laboratorium Teknologi
Hasil Ternak, Fakultas Peternakan dan Pertanian, Universitas Diponegoro,
Semarang.

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging ayam, bahan
pengisi, yaitu tepung terigu, tepung ubi jalar kuning, tepung gaplek, tepung garut,
dan tepung MOCAF (modified cassava flour). Bahan lain yang dicampur adalah
susu skim, telur ayam, bumbu-bumbu, tepung roti, dan minyak goreng
secukupnya. Data hasil penelitian diolah secara statistik menggunakan analisis
ragam pada taraf signifikasi 5% dan apabila terdapat pengaruh nyata terhadap
nilai kadar air, dayaikat air, dan rendemen dilanjutkan dengan Uji Wilayah Ganda
Duncan sedangkan apabila terdapat pengaruh nyata terhadap nilai sifat
organoleptik warna, tekstur dan kesukaan dilanjutkan uji Non Parametrik Kruskall
Wallis. Perlakuan yang diterapkan adalah dengan 5 perlakuan (TO penggunaan
tepung terigu sebagai filler sebanyak 10%, T1 penggunaan tepung ubi jalar kuning
sebagai filler sebanyak 10%, T2 penggunaan tepung gaplek sebaga filler
sebanyak 10%, T3 penggunaan tepung garut sebagai filler sebanyak 10%, T4
penggunaan tepung MOCAF sebagai filler sebanyak 10%) dengan empat kali
ulangan.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penggunaan berbagal filler tidak
berbeda nyata (P>0,05) terhadap kadar air dengan rata-rata berkisar antara
47,55%-50,14%. Penggunaan berbagai filler berbeda nyata (P<0,05) terhadap
dayaikat air, rendemen, sifat organoleptik warna, tekstur dan kesukaan. Chicken
nugget yang berasal dari umbi-umbian memiliki kadar air yang sama dengan
tepung terigu. Penggunaan tepung MOCAF pada chicken nugget memiliki daya
ikat air dan rendemen yang paling baik. Dilihat dari segi warna, tekstur dan
kesukaan, penggunaan tepung garut pada chicken nugget paling baik di antara
penggunaan tepung umbi-umbian lainnya. Penggunaan tepung umbi-umbian
(tepung ubi jalar kuning, tepung gaplek, tepung garut dan tepung MOCAF dapat
digunakan sebagai pengganti tepung terigu sebagai filler.



KATA PENGANTAR

Chicken nugget merupakan bentuk olahan daging yang diperoleh dengan
cara penggilingan, penambahan bumbu, membentuk atau mencetak, melapisi
(coating) dengan tepung, menggoreng setengah matang bila hendak disimpan
ataupun bisa langsung digoreng matang. Upaya untuk meningkatkan daya ikat
air produk daging, mengurangi pengerutan selama pemasakan, meningkatkan
flavour, meningkatkan karakteristik irisan produk, mengurangi biaya formulas
perlu penambahan filler (bahan pengisi). Filler yang sering kita gunakan adalah
tepung terigu. Tepung terigu merupakan produk impor. Cara mengurangi
ketergantungan impor gandum untuk dibuat tepung terigu adalah dengan cara
mengangkat produk lokal yang bisa digunakan sebagai tepung. Produk lokal
kandungan gizinyatidak jauh berbeda dengan tepung terigu. Tepung yang berasal
dari produk lokal antara lain tepung garut, tepung gaplek, tepung MOCAF, dan
tepung ubi jalar kuning. Penemuan-penemuan tentang tepung di Indonesia akan
dapat menggantikan dominasi terigu di dalam pengolahan produk pangan.
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BAB |

PENDAHULUAN

Teknologi restrukturisasi bertujuan untuk menghasilkan produk daging
yang mempunyai nilai tambah melalui pengolahan potongan karkas yang
berkualitas rendah.  Restrukturisasi daging dititikberatkan pada kemampuan
saling mengikat antara partikel daging dengan bahan lain yang ditambahkan.
Penambahan bahan pengikat dan bahan pengis sangat diperlukan untuk
meningkatkan nilai tambah produk daging. Pengolahan daging dapat dalam
bentuk nugget.

Nugget adalah hasil olahan daging melalui proses penggilingan,
penambahan bahan pengisi dan bumbu, pengukusan, pencetakan, pelapisan
basah, pelapisan kering dengan tepung roti atau panir, kemudian digoreng.
Nugget yang sering dijumpal di masyarakat adalah nugget yang berasal dari
daging ayam. Harga yang terjangkau dan nilal gizi yang tinggi menjadi alasan
daging ayam sering digunakan untuk bahan baku pembuatan chicken nugget.

Bahan pengis dipakai untuk mengurangi pengerutan selama pemasakan
dan dapat meningkatkan daya ikat air chicken nugget. Bahan pengisi yang
sering digunakan adalah tepung terigu, karena tepung terigu mengandung
protein berupa gluten yang berperan dalam membantu terbentuknya tekstur dan
kekenyalan produk. Tepung terigu berasal dari gandum yang dihaluskan.
Gandum merupakan produk impor. Cara mengurangi ketergantungan impor

gandum untuk dibuat tepung terigu adalah dengan cara mengangkat produk |okal



yang bisa digunakan sebagai tepung. Kandungan gizi produk lokal tidak jauh
berbeda dengan tepung terigu. Tepung yang berasal dari produk lokal antara
lain tepung garut, tepung gaplek, tepung MOCAF, tepung ubi jalar kuning dan
lain sebagainya. Penemuan-penemuan tentang tepung di Indonesia akan dapat
menggantikan dominasi terigu di dalam pengolahan produk pangan.

Tepung umbi-umbian mengandung protein lebih sedikit dan tidak
mengandung gluten, akan tetapi tepung umbi-umbian mengandung karbohidrat
yang tinggi. Kandungan karbohidrat pada tepung berupa fraksi amilosa yang
memberikan sifat keras, sedangkan amilopektin memberikan sifat lengket. Sifat
amilosa dan amilopektin bila dimasukkan ke dalam air, granula patinya akan
menyerap dan membengkak. Tepung umbi-umbian juga mengandung serat.
Serat yang dimiliki tepung umbi-umbian akan memberikan kemampuan
mengikat air yang hampir sama dengan tepung terigu. Kemampuan mengikat air
yang baik akan menghasilkan karakteristik chicken nugget yang baik sehingga
produk dapat diterima oleh masyarakat.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh berbagai filler (bahan
pengis) terhadap karakteristik dan daya terima chicken nugget. Manfaat dari
penelitian ini adalah memberikan informasi ilmiah kepada masyarakat mengenal
pemakaian berbaga filler yang terbuat dari umbi-umbian dilihat dari
karakteristik dan daya terima pada chicken nugget, dan pemanfaatan umbi-

umbian sebagai pengganti tepung terigu sebagai bahan pengisi.



