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Nugget Ayam Afkir” 
Dibawah bimbingan: 
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ABSTRAK 

 Nugget ayam afkir merupakan produk daging restrukturisasi yang 
dapat dibuat dari daging ayam afkir yang dicacah yang diselimuti oleh 
batter dan breader, digoreng setengah matang, lalu dibekukan untuk 
mempertahankan mutunya selama penyimpanan. Daging ayam afkir 
memiliki sifat lebih liat dibandingkan dengan daging ayam potong, hal ini 
disebabkan oleh seiring meningkatnya umur ternak maka kandungan 
kolagennya akan semakin bertambah. Penambahan Sodium 
Tripoliphosphate (STPP) ke dalam daging yang memiliki kandungan 
kolagen yang tinggi akan mengurangi kestabilan emulsi, sehingga 
pemanfaatan Isolate Soy Protein (ISP) sebagai binding agent diharapkan 
dapat membantu menstabilkan emulsi pada produk serta meningkatkan 
Water Holding Capacity pada produk nugget sehingga akan memperkecil 
hilangnya air pada produk nugget. 

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan nugget ayam afkir 
adalah daging ayam afkir, garam, merica, bawang putih, tepung terigu 
protein tinggi, STPP, ISP, air, batter, dan breader. Pembuatan nugget ayam 
afkir ini menggunakan metode hot-set binding. Rancangan penelitian yang 
digunakan adalah Rancangan Acak kelompok (RAK) yang terdiri atas 
faktor tunggal: ISP yang ditambahkan pada nugget ayam afkir terdiri dari 7 
level (0%;0,5%;1%;1,5%;2%;2,5%;3%) dengan tiap perlakuan diulang 4 
kali. Pengujian meliputi: kadar air, WHC, analisa tesktur yaitu analisa 
tekstur kekerasan dengan menggunakan TA, dan uji organoleptik meliputi 
kesukaan terhadap tekstur, juiciness dan  rasa. Data dianalisa statistik 
dengan uji ANOVA (α=5%), jika terdapat perbedaan dilanjutkan dengan uji 
Beda Jarak Nyata Duncan (DMRT) sedangkan untuk pemilihan alternatid 
yang terbaik dilakukan dengan uji pembobotan. 

Hasil penelitian menunjukkan penambahan ISP dengan jumlah 
berbeda berpengaruh nyata terhadap kadar air, WHC, hardness, dan uji 
kesukaan tekstur dan juiciness. Pada uji kesukaan rasa menunjukkan bahwa 
antara perlakuan tidak ada perbedaan yang nyata. Proporsi terbaik untuk 
nugget ayam afkir yang telah digoreng adalah nugget dengan penambahan 
ISP2%, dengan nilai rata-rata untuk kadar air sebesar 64,81%, WHC 
sebesar 96,92%, hardness sebesar 52,77 g/sekon, tekstur sebesar  5,46, 
juiciness sebesar 5,12. 

 
i

Kata kunci: nugget, ayam afkir, STPP, ISP, hot-set binding 



Liza Magdalena  (6103006054). Effect of Variation Soy Protein Isolate 
Concentration of Physicochemical and Sensory Properties Spent 
Chicken Nugget . 
Guidance by:  1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.  

2. Ir. Thomas Indarto, P.S. MP.  
 

ABSTRACT 
 

Spent chicken nugget is a restructured meat products made from 
spent chicken meat that has been chopped, covered with breader batter, half 
fried, then frozen to maintain it’s quality during storage. Spent chicken has 
a character tougher than chicken broiler, this is caused by as the age of 
cattle increase the collagen content will also increase. The addition of 
Sodium Tripoliphosphate (STPP) in meat that has high content of collagen 
will reduce the stability of the emulsion, then to adding Isolate Soy Protein 
(ISP) as a binding agent is expected to stabilizing the emulsion on the 
product.  

The ingredient of spent chicken nugget are chicken meat, salt, 
pepper, garlic, flour with high protein, STPP, ISP, water, batter, and 
breader. The making of spent chicken nugget is using hot-set binding 
method. Randomized block design has been determinded with sigle factor 
i.e concentration of ISP, which consists of seven level (0%; 0.5%; 1%; 
1.5%; 2%; 2, 5%; 3%) with each of those treatment will be repeated four 
times. Parameters of interest observed including physicochemical properties 
(moisture content, water holding capacity, hardness with use texture 
analyser) and sensory (preferences for texture, juiciness and taste).  
Analysis of variance at  (α=5%), then it will be continued with Duncen 
Multiple Range Test (DMRT) if there is a  difference in each treatment. 
Effectiveness index obsevered in moisture content, water holding capacity, 
appearance, juiciness, and taste. This study used to know the best treatment. 

The result indicates that concentration treatment of ISP has 
significantly impact towards moisture content, water holding capacity, 
hardness and sensory (preferences for texture, juiciness and taste). While 
the taste preference test showed that the treatment there was no significant 
difference. The best proportion of fried spent chicken nuggets is nugget 
with the addition of 2% of ISP, with average values for moisture content of 
64,81%, WHC of 96,92%, hardness of 52,77 g/second, the texture of 5,46, 
and juiciness of 5,12. 
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