
1.1. Latar Belakang 

BABI 
PENDAHULUAN 

Nugget sudah banyak digemari dan dikonsumsi oleh berbagai kalangan, baik 

sebagai snack maupun lauk karena banyak tersedia di toko sebagai makanan beku 

(frozen food), rasanya enak, bentuknya menarik, mempunyai nilai gizi yang cukup 

tinggi, dapat disajikan dengan cepat dan praktis, serta mempunyai daya simpan 

cukuplama. 

Permintaan masyarakat terhadap daging bebek semakin meningkat, sehingga 

mendorong teknologi pangan untuk menciptakan suatu produk olahan daging 

bebek dengan nilai gizi, dan nilai ekonomis yang lebih tinggi, serta lebih praktis 

(nugget bebek, sosis bebek). Selama ini, daging bebek hanya dikonsumsi setelah 

mengalami proses penggorengan (bebek goreng). Daging bebek merupakan salah 

satu jenis daging yang dapat dimanfaatkan untuk pengolahan produk daging 

restrukturisasi seperti nugget, selain daging ayam, sapi, kambing, domba dan babi 

(Rahaxjo, 1996). 

Penelitian ini mernilih daging bebek atkir sebagai bahan baku dalam 

pembuatan nugget. Dasar pernilihan daging bebek adalah sebagai upaya 

diversivikasi pangan dan peningkatan daya guna bebek afkir, dengan didukung 

oleh besarnya jumlah produksi bebek di Indonesia yang berada pada peringkat 

ketiga sedunia (Ensminger, Konlande, dan Robson, 1994) yang tercantum pada 

Tabel l. l. Selain itu pengolahan daging bebek menjadi nugget diharapkan dapat 
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mengurnngi kekernsan daging bebek (alot), yang selama ini menjadi keluhan 

ma.<;yarakat yang mengkonsumsinya. 

Tabel L L Negarn-Nega..'11 Produksi Bebek Tersebar Sedunia 
Ne_g_ara I Produksi bebek (iuta) 
China I 1815 

Bangladesh I 175 
Indonesia I 145 

~i~ 1 130 
UUilHillU I . 85 

~~:~s II ~~. 
Philipina 35 

USA I 35 
Sumber: En..,"lllinger et al., 1994 

Nugget adalah saatu bentuk produk daging restruktur.sa'>i yang diselimuti 

oleh hatter dan hreader, digoreng setengah matang, lalu dihelmkan untuk 

mempertafianJ.am mutunya selama penyiinpanan (Timato, l Y94). Apatiila nugget 

Km:litus nugget ditentuk.on oleh beberupa faktor sa1ah satunya adala.."J. 

kemampuannya memhentuk mattik protein atau kemampuan mengikat antarn 

partikel· daglng dan bahan-bahan lrun yang mtambahkan selringga menglias!lkan 

tehtw yang kompak, Jan tidak muda:h ~~ (Rahrujo, 19% ). Ol:eh karena itu 

diperlnlran filler (baP..a.T! pe..11gisi) dan biP.der (bana .. 'l pengikat) agar ~1perc!e..lt 

telw"TJr nugget bebek yang lebih padat da...~ kompak. l7 iller (bahan pengisi) adalah 

hahan yang mampu mengikat sejumlah air, tetapi mempunyai pengaruh kecil 

terhadap emulsifikasi, sedangkan binder (bahan pengikat) merupakan bahan yang 
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Filler yang digunakan dalam pcmbuatan nugget bcbck adalah tapioka dan 

maizero..a. TapioY..a dan maizena merupa.lcan swnber karbohidrat, terutarna pati yang 

jumlah proporsi amilosanya sesuai untu..l<: digunakan sebagai bahan pengisi pada 

produk: nugget yaitu propors1 amilosanya berkisar 17-32%. Rasio 

amilosa:amilopektin pada tapioka adalah 17:83. sedangkan pada maizena adalah 

28:72. TapioK:a menlliiki kadar pati yang lebih tinggi sehingga menghemat 

pemakaian pati dan maizena mempunyai kekuatan gei pati yang iebfu baik 

daripada pati:.pati lal:mrya :>tbingga pembeutakiili uatt.d:k. ptoteia~gel iliq.m lcltih 

k.tlkoo. 

Filler ditamba.;kv.n pada produk nugget dcngan tujuan untuk mcrnbcntuk 

tekstur nugget yang kompak, dan padat. Pembentukan tekstw" ini disebabkan oleh 

adanya proses gelati..TJ..isasi pati yang terjadi selama proses pembuatan nugget. 

Menwut Garuya dan Toledo (1993), pati yang tergelatinisasi dapat 

memper1garuhi tekstw" produk dengan menyerap arr, membentuk gel, 

meningkatkan viskositas sot. Jum1ali pati yang teilalu rendah menyebabK:an 

tekstur menjadi kurang kompak karena rendahnya kemampuan mengikat 

putongan-putongan daging ter~tbat, :;'t:tiangk.an· jomlah ·p<rl:i ·yang terlato -cinggi 

meningkatkan stabilitas emulsi, meningkatkan karakteristik irisan .dan 

mcmpcrtahankan air, schingga dapat mcningkatkan bcrat produk dan mcngurangi 

biaya formulasi ( Price dan Schweigert, 1987) Binder yang digunakan pada 

wnumnya mengandung protein tinggi. 
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Binder ya.."'lg digu.."lllkan dalam pcmbuatan nugget bcbck adalah tcpung 

kede!ai. Dasar pemilihan tepung kedelai adalah kandungan proteinnya tinggi (35.9 

%) sehingga dapat mengikat air dan mengemulsi lemak serta dapat memperkecil 

kehilangan air pada daging selama pengolahan. Menurut Koswara (1995), protein 

kedelai mempunyai kemampuan untuk IIienyerap air dan menahannya dalam suatu 

sistem pangan. Kemampuan menyerap air ini disebabkan protein kedelai bersita.t 

hidrofiiik (suka air) dan mempunyai ce1ah-ce1ah poiar seperti gugus karboksil dan 

am:inu yang meug:iuu. Pruiciu kedda:i juga dapat digtmakan scbagai adil:if dalam 

ma.kru:irui khu;;wmya proook daging -yaitu berfungsi sebagai penahan air dan 

pembentu.k tekstur. Protein kedelai digunakan untuk Inemperbaiki tekstur dan 

\VHC nugget bebek yang dihasil.ka..."l. 

1.2. Rumusan ~1asalah 

Bag,.;rn"n" pengaruh perbeda"n jenis filler dan konsentrasi tepung kedelai 

sehagai hinrler, terharlap sifat fisikokimia rlan organ;1leptik nugget hehek rlan, 

manakah filler beserta konsentrasi tepung kedelai yang efektif sehingga dihasilkan 

kualitas nugget bebek yang baik dan disukai konsumen? 

1.3. Tujuan Pcnclitian 

a. Mengkaji penga.m.l! perbefi,.,.n jepjs filler, dan konsentrasi tepu11g kedelai 

sehagai hinder terhacmp sifat fisikokimia rlan organoleptik nugget hehek 

b. Mengetahui filler dan konsentrasi tepung kedelai yang efektif. untuk 

menghasilkan kualitas nugget bebek yang balk dan paling disuka1 konsumen. 

c. Sebagai usaha diversitikasi pangan. 
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d. Nugget bcbck yang dihasilkan. dapat dikonsumsi olch anak-anak hingga 

orang-orang tua. 

1.4. Manfaat Pcnclitian 

a. Menamba.lJ. alternatif barn dalam penyediaan bahan pangan sumber protein 

hewani rlengan pemanfaatan rlaging hehek sehagai hahan haku nugget hehek. 

b. Memberi inforrnasi mengenai kualitas nugget bebek yang dibuat dari jenis 

ji11er dan konsentrasi tepung kedela1 yang berbeda. 

c. Memberi niiai tambah daging bebek 




