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Nadya, NRP 6103010107. Pengaruh Proporsi Pisang Kepok Putih dan
Daging Dada Ayam terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Nugget
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2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRAK

Pisang kepok putih merupakan salah satu jenis pisang yang
umumnya diproses terlebih dahulu sebelum dikonsumsi. Pisang kepok putih
memiliki keunggulan antara lain warna daging pisang yang putih, rasa yang
tawar, aroma pisang yang tidak kuat, dan ketersedian pisang kepok yang tidak
mengenal musim. Namun, pemanfaatan pisang kepok putih masih kurang.
Potensi diversifikasi pisang kepok putih menjadi nugget diharapkan dapat
meningkatkan pemanfaatan pisang, dan menambah variasi produk nugget,
sehingga dapat dinikmati oleh setiap kalangan. Nugget merupakan salah satu
produk olahan restructured meats yaitu teknik pengolahan daging dengan
memanfaatkan daging kualitas rendah atau memanfaatkan potongan daging
yang relatif lebih kecil dan tidak beraturan, kemudian dilekatkan kembali
menjadi lebih besar menjadi suatu produk olahan (Amertaningtyas, 2000)

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) faktor tunggal, yaitu proporsi pisang kepok putih dan
daging dada ayam yang terdiri dari 7 (tujuh) taraf perlakuan, yaitu pisang
kepok putih: daging dada ayam 10:90; 20:80; 30:70; 40:60; 50:50; 60:40;
70:30. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 4 (empat) kali. Parameter
yang diuji kadar air, WHC, tekstur dan pengujian organoleptik (warna,
tekstur, dan juiceness). Data yang diperoleh selanjutnya dianalisa dengan
menggunakan uji ANOVA (Analysis of Varians) pada a = 5% yang bertujuan
untuk mengetahui apakah ada pengaruh nyata terhadap parameter penelitian.
Apabila ada pengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple
Range Test (DMRT) dengan a = 5% untuk menentukan taraf perlakuan mana
yang memberikan perbedaan nyata.

Perbedaan proporsi pisang kepok putih dan daging dada ayam diduga
akan  mempengaruhi karakteristik nugget yang dihasilkan, baik sifat
fisikokimia maupun organoleptik nugget. Proporsi yang tepat diharapkan
dapat menghasilkan nugget yang dapat diterima oleh konsumen.

Kata kunci : Pisang Kepok Putih, Nugget



Nadya, NRP 6103010107. The Effect of White Kepok Banana and
Chicken Breast Meat Proportion towards of Physicochemical and
Organoleptic Properties of Nugget

Advisory committee:

1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRACT

White kepok banana is one type of banana commonly processed first
before consumed. White kepok banana specially has white colour, plain
flavour, not srong aroma, and availability banana who do not acknowledge the
season. However, the utilization of white kepok banana are lacking. Potential
diversifies white kepok banana to a nugget of expected to improve the
utilization of banana, add variation products nuggets, so as to be enjoyed by
every section. A nugget of is one of the products which is processed meats
restructured technique processing meat by making use of flesh of inferior
quality or harness a cut of meat relatively smaller and irregular, then gummed
back become larger into a the processed products (Amertaningtyas, 2000).

The study design used was Randomized Design Group (RAK) single
factor, namely the proportion of white kepok banana and chicken breast meat
which consists of 7 (seven) standard of treatment ofwhite kepok banana:
chicken breast meat 10:90; 20:80; 30:70; 40:60; 50:50; 60:40; 70:30. Each
treatment was repeated 4 (four) times. The parameters tested were water
content, WHC, texture, and organoleptic testing (texture, colour, and
juiceness). The data obtained were then analyzed using ANOVA test
(Analysis of Variance) at a = 5%, which aims to determine whether there is a
real effect on the parameters of the study. If there is any real effect, then
followed by Duncan's Multiple Range Test (DMRT) with a = 5% to
determine the level of treatment which gives a real difference.

The different proportion of white kepok banana and chicken breast
meat can be affect the characteristic of nugget are produced, in
physicochemical and organoleptic properties. The correct proportion expected
to produce nugget that can be accepted by consumer.

Keywords: White Kepok Banana, Nugget
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