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Ringkasan

Beet nugger adalah produk olahan daging restrukturisast vang dibuat dan
daging sapi yang ditambah bumbu, bahan pengisi kemudian dilapisi putih tefur
dan tepung roti lalu digoreng. Tekstur heef nugger vang dunginkan adalah padat
dan kompak sehingga perfu ditambahkan bahan pengisi (fifler). Pada umumnya
dalam pembuatan rugger ditambahkan tepung terigu sébagai bahan pengisi. Pada
penelitian ni dipergunakan sumber pati lain yaitu tepung ganyong. Alasan
penggunaannya karena tepung ganyong memiliki sifat fistkokimia vang mirip
dengan tepung terigu yaitu memiliki kadar pati yang tinggi sebesar 53.41%.
Tepung ganyong dan tepung terigu mampu menyerap air dalam jumlah vang
banyak dan mengalami gelatinisasi selama pemanasan sehingga dapal
memngkatkan massa produk.

Penelitian im1 bertujuan untuk mengetahut apakah tepung ganyong dapat
dipergunakan sebagai pensubstitusi tepung terigu dalam pembuatan heef nugget
dan untuk mengetahui pengaruh proporsi tepung ganyong dan tepung terigu
terhadap sifat fisikokimiawi dan organoleptik becf nugeer. Rancangan penelitian
yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan faktor tunggai
yaitu proporsi antara konsentrasi tepung terigu dengan tepung ganvong. Data-data
yang diperoleh dar hasil pengamatan dianalists secara statistik untuk mengetahui
apakah terdapat perbedaan antara perlakuan terscbut dengan uji Anava. Bila hasil
uji Anava menunjukkan adanya perbedaan, maka dilanjutkan dengan up Beda
Jarak Nyata Duncan (DMRT).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan proporsi tepung terigu dan
tepung ganyong yang diberikan tidak berbeda nyata (¢=3%) tcrhadap kadar air,
WHC (Water Holding Capacity),- kadar lemak, TPA coheveness, dan uji
organolepuk tekstur tetapi berbeda nyata (¢=5%) terhadap kadar protem. TPA
hardness, dan uji organoleptik flavor.

Kata kunci: heef nugget, tepung terigu, tepung ganyong



Effects of Proportion Wheat Flours and Ganyong Flours to Physicochemical
and Sensory Characteristics of Beef Nuggets

Cynthia Widjaja

Faculty of Agricultural Technology, Departement of Food Technology and

Nutrition, Widya Mandala Surabaya Catholic University, Surabaya

ABSTRACT

Beef nugget is a restructured meat product which is prepared with spices,
filler, batter and breader, and cooked through deep-frying. The advantage of beef
nugget processing is to diversify the use of cow meat, besides for sausages,
meatball, corned beef, dan smoked beef. Filler that is usually used was wheat
flour, but wheat flour could be substitute entirely or partially with “ganyong”
flour from Canna edulis, Kerr. which has the similar physicochemical properties
to wheat flour. The objectives of this research were to know that the effect of the
proportion ot wheat flour and “ganyong” flour to physicochemical and sensory
characteristic of beef nuggets.

The experimental design was Block Randomized Design with single factor
that is the proportion of wheat flour and “ganyong” flour. All data has been
analyzed with ANOVA, and continued with Duncan’s Multiple Range Test
(DMRT).

The research results show that wheat flour and ganyong flour proportion
were significant (P= 0,05) for protein content, hardness, and flavor sensory
characteristic, and not sigmficant (P= 0,05) tor water content, Water Holding
Capacity, fat content, cohesiveness, texture sensory characteristic.

Key words: beef nugget, wheat flour, ganyong flour
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