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RINGKASAN

Nugget bebek merupakan produk restructured meat dari daging bebek
yang biasa ditambah bahan pengisi (filler), bahan pengikat (binder). Bahan
pengisi yang akan ditambahkan adalah tapioka dan maizena. Tapioka berfungsi
untuk mengikat air, berpengaruh terhadap tekstur dan kekenyalan produk,
sedangkan maizena mampu membentuk matriks gel protein-pati yang kokoh.
Bahan pengikat vang digunakan adalah tepung kedelai karena kandungan
proteinnya yang relatif tinggi, dan protein kedelai dapat bertindak sebagai
emulsifier. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh proporsi
tapioka dan maizena sebagai bahan pengisi terhadap sifat fisikokimia dan
organoleptik ruggef bebek, untuk menentukan proporsi tapioka dan maizena
sebagai bahan pengisi produk mugger bebek yang paling diterima oleh konsumen,
dan sebagai salah satu usaha diversifikasi produk olahan daging bebek.

Bahan baku yang digunakan adalah seluruh bagian daging bebek dari
bebek petelur afkir, kecuali tulang, kulit, jaringan ikat dan lemak. Rancangan
percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok dengan faktor
tunggal, yaitu proporsi tapioka dengan maizena (12%:0%;  10%:2%; 8%:4%;
6%:6%; 4%:8%; 2%:10%,; 0%:12%), dan diulang sebanyak 4 kali. Data yang
diperoleh dianalisa secara statistik untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan
antar perlakuan tersebut dengan menggunakan uji Anova, dan apabila terdapat
perbedaan, dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan's Mulliple
Range Test/DMRT), sedangkan untuk pemilihan alternatif yang terbaik, dilakukan
dengan uji Pembobotan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan proporsi
tapioka dan maizena pada mugger bebek menunjukkan adanya pengaruh yang
nyata terhadap kadar air, WHC, kadar protein, hardness, cohesiveness, serta uj
kesukaan tekstur, sedangkan uji kesukaan terhadap warna dan rasa tidak
memberikan pengaruh yang nyata. Nugget bebek yang dihasilkan memiliki rata-
rata kadar air 63, 44-64,25% (wb), WHC 3,51-3,96, kadar protein 14,22-14,88%,
TPA hardness 6,48-12,45 N, TPA cohesiveness 0,33-0,40, uji kesukaan warna
5,42-5,76, uji kesukaan tekstur 5,45-6,07, dan uji kesukaan rasa sebesar 5,89-6,32.



The Effect of Tapioca and Maizena Proportion
to The Physicochemical and Sensory Characteristics of Duck Meat Nuggets

Martina Purwanti

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

ABSTRAC

Duck nugget is a restructured meat product from duck meat which is
added with filler and binder. Filler that will be added are tapioca and maizena.
Tapioca is added to bind water, effects to texture and elasticity of product,
whereas maizena could forms a firm protein-starch matrix gel. Soybean flour was
used as binder because the protein content relatively was high and could acts as
emulsifier. The objectives of this research were to learn the effect tapioca and
maizena proportion as filler to the physicochemical and sensory characteristics of
duck nuggets, to determine tapioca and maizena proportion as duck nuggets
filler’s which most accepted by the consumer, and as one of the effort to
diversivicate duck meat products.

All of the duck meat was used, except bones, skin, and fat. Randomized
Block Design has been determined with single factor t.e. the tapioca and maizena
proportion, 12%:0%, 10%:2%, 8% :4%, 0%:6%, 4%:8%, 2%:10%, and 0%:12%
respectively, with four 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 addition tapioca and maizena
proportion were significantly different to moisture content, water holding capacity
{WHC), protein content, hardness, cohesiveness, and texture sensory
characteristics, whereas colour and taste sensory characteristics showed not
significantly different. Duck nuggets has approximately 63,44-64,25% (wb)
moisture content, 3,51-3,96 WHC value, 14,22-14,88% protein content, hardness
as 6,48-12. 45 N, cohesiveness as 0,33-0,40, and colour, texture and taste sensory
characteristics, respectively in the value of 5,42-5,76, 5,45-6,07, and 5,89-6,32.
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