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Queeny fvhtstikasari ( 6103098048 ), Judul: Kajian Proporsi Tepung Terigu dan 
Putih Te!ur Pada Produk Chicken Nugget.;. 
Di bav,rab bi:nbingan: Drs. Suta~io Surjoseputro. l'v·lS 

lr. Thomas lndarto Putut Suseno~ t'v1P 

RlNGIG-\SA.:\ 

f)ag1ng ayan1 rncngandung protein., alr, 1ctnak .. dan kotnponcn-kcnnponcn 
anorganik. sehingga daging 1nerupakan bahan makanan yang sangat mudah rusak 
(high perisihie). Salah satu cara tnenghmnbat kerusakan tersebut adalah dengan 
n1cndayagunakan (_hibring ayan1 rncnjadi produk olahan yang nlCinpunyai nila1 
ekono1ni yang lebjh tlnggi, misalnya chicken nuggeTs. 

Kelebli1an ch:cken nuggcrs yaitu dapat disajikan dengan cepat dan praktis 
(nugget.,· bcku hanya tingga] dlgoreng sccara deep .lF}Jff1J!. kenHtdian SHip 

dlsajikan). 1ne1npunyai niiai gizi :yang cukup tlnggi, rasan:ya enak, benruki1y·a 
111enarik .. 1nudah didapat, harganya cukup te!jang...1<.au. 

Pennasalahan yang tiinbui dalmn pe1nbuatan clucken nuggets yaitu dent,ran 
penambahan tepung terigu yang terlalu rendah akan mengakibatkan tekstur 
chicken nuggets· tnenjad! kurang kornpak, scdangkan dcngan pcnatnbahan tcpung 
terigu yang semakin tinggi akan menyebabkan nilai nutrisi berkurang dan akan 
1nenghasilkan rasa serta tekstur yang kurang disukal. Unruk 1nengatasi hai 
tcrscbut dapat ditambahkan putih telur. Maka diharapkan dcngan mcnggunakan 
ko1nbinasi antara tepung terigu dan putih teiur dapat menghasiikan chicken 
nug,gets yang Inetnenuhi karakteristik fisiko-kitnia serta dapat diterin1a oleh 
konsLnnen. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk tnengetahui proporsi tepung 
terigu dan putih telur pada pembuatan chicken nuggets sehingga diperoleh 
karakteristik fisiko-ki1nia serta dapat diteri1na oieh konsmnen. 

Rancangan penelitian yang digtmakan adalah Rancangan Acak Kelompok 
(Ri'.K) Faktorial, yang terdiri dari 2 taktor. Faktor ya..'lg pertama adalah 
konsentrasi tepung terigu (20%, 30%, 40%) dan fak.-tor kedua adalah konsentrasi 
putih telur (2,5%, 5%,, 7,5%). Data yang diperoleh dianaiisa secara statistik untuk 
mengetahui apakah teradapat perbedaan antara perlak.-uan tersebut dengan t~ii 

Anova dan dilanjutkan dengan Uji Beda Jarak Nyata Duncan unruk mengetahui 
perlakuan mana yang berbeda secara signifikan. 

Hasil peneiitian menunjukkan ba..~wa penambaha..'l tepung terigu dan putih 
telur memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar air, kadar protein, \\1-!C, 
juiceness, kekerasan dan kuat tusuk chicken nuggets. Sifat organoleptik pada 
produk ch'cken nuggeTs cukup disukai oleh konsumen. Perlakuan tepung terigu 
20% dan putih telur 7,5% merupakan pcr!akuan terbaik bcrdasarkan sifat fisiko 
kimia dan organoleptik dengan karak.1eristik sebagai berik.-ut kadar air 49,97%,wb, 
\VHC 3,8l,juiceness 99,33%, kadar protein !9,46%, kuat tusu...l.; 2,47 mm/gr.det, 
kekerasan 151,95 N. Sedangkan untuk organoleptik tekstur 6,40, organoleptik 
rasa 6, 13, organoleptik wama chicken nuggets beku 6,40 dan tmtuk ch1cken 
nuggets goreng 5, 71. 



KA.TA PENGAl\TAR 

Puji s:yukur kepada Tuhan '{ang !\,1aha Esa dan Bunda t\1ar.ria atas berkat dan 

ral11nat1'~ya, penulis dapat menyelesaikan penulisan skripsi yang berjudu! Ka.jian 

Proporsi Tepung Terigu dan Putih Teiur pada Produk Chicken Nugget\· 

Pen~(Jsunan skripsi ini 1nerupakan salah satu syarat w1tuk Inetnperoleh gelar 

Smjana Teknologi Pertanian Program Studi Teknologi Pangan Universitas Katolik 

Widya Mandala Surabaya. 

Pada kesempatan ini~ penuns 1nengucapkan terima kasih kepada semua 

y/ang telah n1e1nbantu dan 1nendorong penulis untuk n1enye1esaikan skripsi ini~ 

antara 1a1n: 

1. Papa dan mama yang telah 1nendidik, melindungi dan membesarkan saya dan 

selalu memberi dlLl,'Ungan moril, materiil dan bantuan doa. 

2. Drs. Sutarjo Suijoseputro~ i\,1S, seiaku dosen pe1nbimbing dalam penelitian 

ini yang sudah mcmberikan arahan, masukan dan bimbingan dalam penulisan 

skripsi ini dan telah ba.'1yak me!ua.'1gkan waktunya. 

3. lr. Thomas Indarto Putut Suseno, selaku dosen pembimbing dalam penelitian 

ini yang sudah memberikan arahan, mas\Ll::an dan bimbingan dalam penulisan 

skripsi dan telah banyak meluangkan waktunya. 

4. Ir. Wibawa Budianta, MT, selalm dosen wali terbaik bagi saya yang telah 

membimbing dan membantu saya selama ini. 

5. Ir. Indah Kuswardani, iviP, lr. Wibawa Budianta, MT, Ir. Srianta, iviP selaku 

dosen penguji yang telah memberikan masukan untuk penelian ini. 

6. Semua para Bapak atau Ibu dosen Widya Ma.'1dala yang teiah mengajar saya 

selama ini dan para katyawan TU khususnya Bu Lis dan Pak Teguh. 

7. Universitas Katolik Widya Ma.'1da!a Surabaya yang telah mernberika.'1 

beasiswa kepada saya (Re1..1:or, Pernbantu Re1..1:or, Dekan FTP, Pembantu 

Dekan FTP). 

8. Kepala !aboratorium a.'1alisa (Ir. Srianta, MP), kepala laboratorium penelitian 

dan pcngawasan nmtu (Jr. Wibawa Budianta,. MT), kcpala lahoratorium 



Biokimia Pangan (lbu Maria Matoetina Suprijono, SP, MSi. ), kepa!a 

pcngo1ahan ·hasii hc,~ani (fr. Adrianus Ruhanto lJtcnno,ivfP) yang telah 

n1engijinkan saya InenggtL"'lakan laboratoritnnnya. 

9. Laboratoriun1 Dasar Bersmna .A.irlangga (Dra. L-\nick Set)~a Budiatin, 

Ms) 

10. lvlbak Intan~ Pak Pak Santoso, Pak Christlanto yang sudah me1noanru 

selarna pene1irian. 

1 1 ... Para pega\vai Perpustakaan Universitas Katoiik \Vidya fv1anda1a Surabay'a. 

12. Kakak-kak<lk dan adik-adik kelas yang te!ah meminjamin buku dan 

nten1berikan n1asukan. 

! 3. I--fasan I-iar:r-,adi Ktu11ia\van yang te!ah selalu metnbantu dan mendukungku 

sc1ama mengetjakan sktipsi tn!. 

14. Te1nan baikku Olivia i~u~driani ya..11g sudah Jadi partner dalam penennan~ 

Betsy Tri Wahyuni, tcman-teman FT!' seangkatan dan keluarga besar Ibi 

~vfmna. 

15. Teman-temanku UKl'vf V (UKl\1 Kerohanian) Universitas Widya IVfandaia 

Surabaya. 

16. Kelly dan \\t\ndy yang setia Ineneinaru dan mengt1ibur aku denga.TJ. 

kelucuannya selama mengeijakan skripsi. 

17. Semua pihak yang telah membantu hingga terselesaika..'111ya sk.'ipsi ini 

A.khir kata semoga penyusunan skripsi ini dapat bermanfaat bagi pembaca 

Surabaya~ Januari 2003 

Penulis 

... 



Kata Pengantar. 

DaHar Tahci . 
Daftar G-cun bar 
Datlar Lan1piran. 

L Pcndahuhmn .. 
! .1 Latar Be!akang .. 
1.2 Rwnusan rv1asalah ... 
. 3 Tujuan Pcneiitian 
.4- l\llanfaat Penelit1an ......... 

il Tinjauan Pustaka ...... 
2. l Tinjauan l!Inuin ;\Tugget.~· .. 

2.1.1 ( 'hicken 1Vuggets ...... .. 
..:.. i .2 Bahan Baku Chicken J"v';uggefs· .. 

2.1.2.1 Dabring i~ya1n . 
2.1.2.2 -i-epung 'ferigu ...... . 
2.1.2.3 Putih Tciur.. 

2.1.2.4 Barter dan Breader 
2.1.2.5 Btnnbu .................... .. 

2.1.2.5.! Garmn Dapur .. 
2.1.2.5.2 13a\vang Putih. 
2. 1.2.5.3 Lada (Ivferica). 

2.1.2.6 Es Ratu ..... 
Ill. Hl1JOTESIS ................ .. 
lV. Bahan dan Metode Penelitian 

4.1 Bahan ........ .. 
4.1. l Bahan Baku. 
4.1.2 Bahan Tatnbahan. 
4. l . 3 Bahan A.nali sa ... 

4.2 i\lat .................. .. 
4.2. i .A.!at Proses. 
4 .2.2 .AJat l\nalisa .. 
4.3 Iv1etode Penelltian 

4.3.1 Tcinp<Jt Penc!itian 

Ha!an1an 

111 

v 
VI 

V11 

3 
4 
4 
4 
7 

8 

!1. 
• • L -' 

'~ 
........... j.) 

13 
14 
14 

.. ...... !4 
15 
16 
16 
16 
16 
16 
16 
16 
!7 

............. ., .... l. I 

.............................. 17 
.17 

4.3.2 \Vakttl Penehrian ....................................................... . 17 
'"""".I I 

4.3.3 Rancangan Pene!!tian ... 
4.4 Pclaks<lnaan Pcrcobaan .. 
4.5 Pengamatan dan Ana1isa ... 

4.5.1 PenentuanKadarAir. 
4.5.2 Penentuan Wl!C.. 

.. 17 
'Q ............................................ J' 

.................................................... 23 

m 

24 
.24 



/1.5.3 PenentuanJuicenes.\· 
4.5.4 Penentuan K.adar Protein dengan Ivfakro f~jeldahi 
4.5.5 Pencntuan Kekcrasan 
4.5.6 Penentuan Kuat Tusuk dengan Penetrometer ..... . 
4.5. 7 Pengujian C;rganoleptik 

·v. I Iasii Dan Pe1nbahasan. 
' ,.- ' '~ 1\.aaar r-rote1n .... 

5 r J.-Vatcr Holding Capac!(\: r\VHC) 
~ .3 t:~adar A.1r. 

5.4 .Juicene..,-.~ 
5.5 Tckstur. 

5 5.1 Kuat Tusuk. 
5 5.2 t~ekerasan 

56 t~ii Organoicptik 
5.6. j L:ji Organoleptik fZasa 

,.- ~. , ' . .. ...... ~ 

5.6.2 UJ1 urganoiepnK 1 eKstur. .................. . 
5.6.3 l}ji C'rgano1cptik \\/an1a .... . 

5.8 Pe1niiihan Perlakuan Terbaik ................................. . 

6. l Kesi1npu!an 
6.2 Saran. 

Dafiar Pustaka 

IY 

.... 25 

'" .. .:.....-· 

..... 26 
..27 
"~ .Lf 

..... 29 
29 
3i 

. .... _-.,_; 
-:.:;;; .... ~"'-' 
:\8 

.38 
..... 41 

/i /i ,, 
..... 46 

.47 
..... 49 

49 
. .... 50 

.51 



.,
 ·

-1
 

·-1
 

···
i 

·-·1
 

·--·
1 

··
~ 

·-·1
 

•-
l 

--1
 

·-·1
 

•..
 , 

•..
 , 

....
 , 

·-
i 

~
 
~
 
~
 
~
 
~
 
~
 
~
 
~
 
~
 
~
 
~
 
~
 
~
 
~
 
~
 

o
-

c:r
· 

c..
. 

o·
· 

c·
· 

c:
;• 

o·m
 

G
"'

 
c::

;· 
c:

l~
 

~::
.-·

 
CT

 
(J

"'
 

::
;·

 
C

7 
ro

 
~
 
~
 

ru
 

G
 

ro
 

ru
 

c 
~
 

c»
 

o 
ru

 
n 

o 
ru

 
.....

. 
.....

.. 
·-··

 ,.
_,

 
....

. 
.....

. 
.
.
-
~
 

....
. 

.....
 .

.....
 .

...•
 

,.__
 

---·
 .

....
 ..

 ... 
t_

J,
 

V
1

 
(.

.J
, 

U
l 

t .
 .t1

 
l.

Jt
 

I.
JJ

 
U

1
 

t •
 .IJ

 
...:

:_.
 

f,
J 

h
.)

 
f •

• )
 

t,
,J

 
h

.l
 

\o
 

()<
.:>

 
: •

••
 ] 

0
• 

u
. 

~::.
:. 

i_
,J 

~-.
) 

·--
· 

....
.. 

(J
J
 

~::.
:. 

r,
.)

) 
f•

.J
 

~r
. 

:::
 ~

I~
 
:r:

 :
1~

 
~r.

: 
:r:

 ~
:c:

 
~:

 
?~

 
;r:

 >
· 

;r:
: 

7
: 

,"
' 1:; 

~
 

::.
~ 

~~
~ 

;::
.:~

 
:::.: 

:;:,; 
::
:~
 

=~
 

:::,; 
() 

() 
V

I 
::.:

.: 
(
)
 

.. 
I 

~
 
~
 
~
 

V
l 
~
 
~
 
~
 

V
 

W
 

-
-

~
 
~
 

-
~ 

::::.
.-

~=-
: 

:=~
 ~

=-..:
 ~

=.;
 ~

-
~=--

= 
==

.: 
;::.

: ~
g 

~5
 
a 

5~-
· ~

~ 
~P 

::
::

;;
:v

~:
::

:;
l'

l7
J:

::
:;

I'
J~

16
 

()
 

·-
--

~ 
()

 
~~
 

(D
 

n 
~
 
~
 

o 
~
 
~
 
~
 
~
 
~
 
~
 
~
 
~
 
~
 
~
 

E~ 
E~-

1~l 
E;t 

~ 
~~ 

~~ 
g 

§a 
~i:

 ~
t 

~~.
 Q

l. 
~~:

 ~
~~ 

:::
" 

::.
~ 

~~
 

:::•
> 

:::.
: 

:::.:
1 

:::~
' 

~~
 

:::
.; 

c;:
:;~

 
·-c'

 2
:; 

~~
-:

 
7

: 
ex:

; 
;A

 
;r,:

 :
r, 

~~
 

A
 

~:-
· 
~~

 
:r.=

: 
~J

\ 
'::?

.. 
.:3 

·"'
(:;

! 
>--

·l 
:::

 ' 
rF

~ 
ru

 
n 

~
 

ru
 

=
 ~

 
:::

~ 
~
~
 
~
 
~
 
~
 
~
 
~
 

-
·~

­
~
~
~
~
~
~
~
~
~
=
~
~
~
~
~
 

-
,.

. 
•••

 
,_

 
(:,;

. 
~ 

('•
, 

;:I
) 

(
j$

:o
1

 
""

" 
C.

:l 
.-

-
,.

,I
 

~
I
 

r.·
 

;:r;
·• 

i':
~· 

'"
i 

• 
I 

--
~ 

'"1
 

'"
i 

('"
1 

_ _
, 

::
 

·-·
l 

I 
• 
~· 

:::"
' 

~~
 

:~)
 

:::"
' 

-· 
~::

 
" 

···
, 

'1.
: 

""
 

·v
 ~

"' 
.:1

 
. 

tJ:
i 

~ ..
. 

~
~
2
~
~
~
~
;
~
~
~
~
·
~
~
~
~
 

~
 

.. :1
 

~...
 

·-
· 

...
. 

~-
...-.

; 
'"

i 
...

. 
(
)
 

.. -
• ..

-
:::~

: 
--1

 
... .:

 
s~:

i 
...

 ; 
~
~
~
~
~
~
~
~
;
~
~
~
~
~
~
 

~
 

·-
(l

:l 
:~)

 
• 

r--"
 

.... .,.
.: 
-~

 
~"

 
~-

o 
·r

; 
.:l

. 
n .

... · 
,.

j 
·c·

 

~~i
!II

Ji~
i~t

·i'
 

~ 
r~ 

~-
. ...

, 
~?

 
:P

 
I);

~ 
)I~

 
· 

~:>
-

~,
 
I
' 

~:l
 

' 

~ 
rti 
~
 · ;

~ 
~~ 

.§ 
~ 

ts·· 
a· 

;~~·
 E

f 
... :;· 

>· 
Cr

q 
~")

 
:;-

'J
<~

 
c
-

't
Q

 
)'Q

 
::!"

' J
Q

 
. 

~~
 
~
 

·~;
) 

)q
 

r,
.~

 
S 

-:..; 
~.

. 
:::: 

~~
 

·~
~ 

:..
 

~~;
 

~~
 

~
 
~
 

~
 

§ 

~:
-

_,
,, 

.j
:.

 
J"·

 
c;

-. 
'.1

, 
.j:

,. 
: .

.. 
J 

(.
,,.

l 
,_(

) 
<:>

 
r .

 .-->
 

: ••
• 1

 \
·.

) 
~,

.)
 

...
.. 

~·
··

 
,.(

: 
:Z

l 
... ,

J 
I.

J.
) 

h
J
 

\0
 

C
'•

 
t•

,l
 

1-
-J

 

=~
 =~ :3 =·~
 

=~
 



Gan1bar .-1. 
r:~ ...... h,.,.r" 
'-J(HIIL!Ul -'· 

Gmnb(ir S J 

Gmnbar 5 l 

Garnbar 5.4 
G~unbar 5 ""'; 
Gmnbar 5.6 
Ga;nbar 5 
Garnbar 5 g 
Gan1bar 5 Y 
Garnhar 5.10 

Diag.rain . ..1~hr Proses Peinbuatan C'hicken _j\./ugget.s 
i-i!sto:;rarn Kadar Protein ('hicken 1Vuggets 
f-1is!ogrmn \\/HC (~hicken ]-.Juggef.'-;· 

Histog---rmn l< .. adar A..ir C"hiclu:nlv'ug~ets 
Histograrn Juicenes·::.: Chicken j\lugge/5 

I 1istogrmn t:~uat Tusuk C'-hicken l'·lugget.s 
1----iistogrmn Ke-kerasan ()7ickcn JVuggcT5i .... 
r-iJstc:gra!n C1rg. Rasa (~hick.en ]'-.fugget5,- .. _ 

1 i1stob;·-rarn Org. Tekstur ('hickenlYuggets. 
i-Iistogran1 Org:. V./ama C'hh:ken ;~./uggets Beku 
Histngran1 ()rg. \Varna c:hickenlVuggets Gorc:ng. 

\'l 

Haiarn.an 

Jj 

34 

39 
42 
44 
45 
47 



Lan1p1ran j 

; 

Larnp1rm1 3 
Lanrp1ran 4. 

Data 
Data 
Data 
i)<:lof"<J. 
L/UtU 

Pengatnatan dan Hasil i\Jlaiisa J<.adar Protein .... 
Pengmnatan dan Hasi! .A.naltsa \VHC 
Pengmnatan Bahan Baku 
Penga1natan dan Hasii ./\nail sa Kadar Air 

La:npiran 5. Data Pcnganta!an dan Hasii Anaiisa Kadaf.!uiceness. 

6. Data Pengmnatan dan Hasil /\na!isa I(uat Tusuk. 
Larnp1ran 7. Data Pengan1atan dan Hasil A~a1isa Kekerasan 
I ,(nnp1nrn X. Data Pengmnat<ln dan Hasi! A.nalisa ()rg. Rasa 
Lan1p1ran 9. Data Pengarnatan dan Hasil ,t:. .. naiisa C.trg. Tekstur ....... . 
Lmnpiran i 0. Data Pengan1atan dan Hasll A.nalisa Org:. \\/an1a Goren~ .. 
I ~mnpTnn1 1 i. D~Ha Pcngmnotan dan Hasii .Ana lisa ()rg. \\ian: a Reku 
LaiY1p1ran 12. t-,:,uisoner LTji Organoieptik C'hiclu?n iVU!{f{l!ls. 

Lmnpiran 13. Data Hasi1 Penga!natan C:hicken Nuggets .... 
Lan1p]ran i 4 Uji Pernbobotan 

YH 

I!a!aman 

55 
58 
59 
60 
6! 
62 
63 
64 
66 

f-.. X 
vu 

70 
72 
74 
75 




