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2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP.

ABSTRAK

Nugget ayam merupakan produk yang terbuat dari potongan
daging ayam olahan yang diberi bahan pengisi dan disatukan kembali
menjadi ukuran yang lebih besar, serta diberi bahan pelapis. Pemanfaatan
udang untuk mensubsitusi daging ayam bertujuan untuk menghasilkan
nugget dengan cita rasa yang lebih gurih. Penggunaan filler pada
pembuatan nugget diperlukan untuk membentuk struktur nugget yang
kompak dan berpengaruh menurunkan biaya produksi. Filler yang
digunakan berupa pati garut (Maranta arundinacea Linn.), salah satu pati
lokal dengan pemanfaatannya yang terbatas, namun Kketersediaannya
cukup besar di Indonesia. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari
pengaruh variasi konsentrasi pati garut terhadap karakteristik nugget dan
menentukan taraf konsentrasi pati garut yang dapat menghasilkan nugget
dengan sifat fisikokimia dan organoleptik yang baik, serta ekonomis.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu
faktor, yaitu konsentrasi pati garut (P), yang terdiri atas 15%, 17,5%,
20%, 22,5%, 25%, 27,5% dan 30% dengan pengulangan tiga kali.
Parameter penelitian meliputi kadar air, tekstur (hardness dan
cohesiveness), serta organoleptik (tekstur, rasa dan juiceness). Data
dianalisis dengan ANAVA pada o = 5% dan uji lanjutan DMRT.

Setiap peningkatan konsentrasi pati garut 5% pada kisaran
konsentrasi penggunaan pati garut 15%-25% baru memberikan pengaruh
yang nyata pada kadar air, hardness dan cohesiveness, sedangkan pada
taraf konsentrasi 27,5% dan 30% menunjukkan perbedaan dengan
perlakuan lain pada o= 5%. Variasi konsentrasi pati garut tidak
memberikan pengaruh yang nyata pada uji organoleptik juiceness dan
rasa nugget ayam udang. Tekstur nugget ayam udang secara organoleptik
pada perlakuan konsentrasi pati garut 15% hingga 22,5% tidak berbeda
nyata. Nugget ayam udang terbaik adalah dengan konsentrasi filler pati
garut 22,5%, yang memiliki kadar air 39,40+0,40%; cohesiveness
0,7257+0,0202; hardness 24.775,6465+889,1709 g; serta organoleptik
kesukaan juiceness, tekstur, rasa dengan nilai 5,83; 6,24 dan 6,09.

Kata Kunci: nugget, ayam, udang, pati garut.
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ABSTRACT

Chicken nugget was product made from grounded boneless
chicken processed with the filler addition and put back together becomes
the larger size with addition of coating agent. The partial substitution of
chicken with shrimps will produce nugget with more savoury flavor. The
filler application in nugget processing is needed to produce nugget with
compact structure and lower the production cost. The type of filler used is
Arrowroot (Maranta arundinacea Linn.) starch which very limited in the
utilization whereas the availability is quite large in Indonesia. The aim of
this research is to study the variation concentration effect of arrowroot
starch on nugget characteristics and to determine an effective
concentration which provide the best characteristics of nugget,
economically and acceptable by consumers.

The research design will be used is single factor Randomized
Block Design with the treatment is arrowroot starch concentration (P)
consist of 15%, 17,5%, 20%, 22,5%, 25% 27,5% and 30% with three
replications. The parameter of analysis are moisture content, texture
profile analysis (hardness and cohesiveness) and organoleptic properties
(texture, juiceness, taste). The result analyzed by ANAVA at a =5% and
DMRT.

Moisture content, hardness and cohesiveness were different at
15% to 25% with 5% interval of arrowroot starch concentration, whereas
27,5% and 30% of arrowroot starch concentration signifcantly different
among the other treatments at o =5%. The treatment didn’t give a
significantly different effect for juiceness and taste sensory evaluation.
Texture sensory evaluation were not different at 15% to 22,5% of
arrowroot starch. The best chicken shrimp nugget was 22,5% arrowroot
starch concentration, with 39,40+0,40% moisture content; cohesiveness
0,7257+0,0202; hardness 24.775,6465 +889,1709 g and the sensory
evaluation values was 5,83; 6,24 and 6,09 for juiceness, texture and taste.

Keywords: nugget, chicken, shrimps, arrowroot starch.
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