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Lina Hartono, NRP 6103015053. Addition Effect of White Tofu as Filler 

on Filler on Physicochemical Characteristic of Tofu Chicken Nugget. 
Advisory Committee : 

1. Ir. Tarsius Dwi Wibawa Budianta MT., IPM 

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM 

ABSTRACT 

Tofu is a low-calorie but high-protein food made from soybeans and 

includes vegetable products with a short shelf life. Because people are 

getting fed up with mediocre forms and know-how, there is no innovation, 

new innovation in tofu processing is needed, that is processing it into 

nuggets. Nugget is generally made from meat and fish. Because of the 

diversification of healthy food products, emerging nuggets products made 

from a mixture of meat and non-meat ingredients, namely tofu. The making 

of nuggets in this study uses the basic ingredients of tofu combined with 

chicken breasts, where Tofu is known to have starch so that it can be used 

as a filler. This study aims to determine the texture, water content, water 

activity, water holding capacity, yield, and cooking loss of chicken nuggets 

with the addition of tofu, as well as the formulation of tofu with the right 

chicken to produce characteristics of good tofu chicken nuggets such as 

storability and organoleptic quality. Observations made include texture, 

moisture content, water activity, water holding capacity, yield, and cooking 

losses. 

 

Keywords: chicken nuggets, tofu, proportion of tofu in nugget
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Lina Hartono, NRP 6103015053. Pengaruh Penambahan Tahu 

Putih Sebagai Filler Pada Karakteristik Fisikokimia Nugget 

Ayam Tahu 
Dibawah bimbingan : 

3. Ir. Tarsius Dwi Wibawa Budianta MT., IPM 

Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM 

ABSTRAK 

Tahu merupakan makanan rendah kalori namun tinggi protein 

yang terbuat dari kacang kedelai dan termasuk produk sayuran 

dengan daya simpan yang tidak panjang. Oleh karena masyarakat 

mulai jenuh dengan bentuk dan rasa tahu yang biasa-biasa saja, 

tidak adanya inovasi, diperlukan inovasi baru dalam pengolahan 

tahu yaitu mengolahnya menjadi nugget. Nugget pada umumnya 

terbuat dari bahan dasar daging maupun ikan. Oleh karena adanya 

diversifikasi produk pangan yang sehat, muncul produk nugget yang 

dibuat dari campuran bahan daging dan bahan non daging yaitu 

tahu. Pembuatan nugget pada penelitian ini menggunakan bahan 

dasar berupa tahu yang dikombinasikan dengan ayam bagian dada, 

dimana Tahu diketahui mempunyai pati sehingga dapat digunakan 

sebagai filler. Penelitian ini bertujuan mengetahui tekstur, kadar air, 

water activity, water holding capacity, rendemen, dan susut masak 

nugget ayam dengan penambahan tahu, serta formulasi tahu dengan 

ayam yang tepat untuk menghasilkan karakteristik nugget ayam tahu 

yang baik seperti daya simpan dan kualitas organoleptik. 

Pengamatan yang dilakukan meliputi tekstur, kadar air, water 

activity, water holding capacity, rendemen, dan susut masak.   

 

Kata kunci : nugget ayam, tahu, proporsi tahu pada nugget
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