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faging merupakan benan makanan yang sangat mudah rusak
(Kigh perisibie). Salah satu cara menghambat kerusakan tersebut adalah dengan
mcnda\,-'agma.&:an daging dvam menjadi produk olaban vang mempunvai nijai
ekonomi vang lebih tinggi, misalnva chiicken iruegers.
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penambahan tepung terigu vang terlalu rendah ahun IHEI]QHI\ alkan tekstur

chicken puggels menjadi kurang Lompak , scdangkan dengan penambahan iepung
terigu vang semakin tingg akan meny ebabr,ah nilai nutrisi berkurang dan akan
menghasilkan rasa serta tekstur vang kurang disukai Untuk mengatast hal
tersebut dapat ditambahkan puti tth telur. Maka diharapkan dengan menggunakan
kombinasi antara tepung terigy dan putth telur dapat menghasilkan chicken

nugegets yang memenuht karakteristik fisiko-kimia serta da apat diterima oleh

konsumen. Tupuan dart penelitian i adalah untuk mengetahu proporsi tepung
teri

1 dan puﬁh telur pada pembuatan chicken nuggefs schingga diperoleh
arakteristik fisiko-kimia serta dapat diterima oleh konsumen.

Rancangan penelitian vang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompek
(RAK Fraktorial, vang terdin dan 2 faktor. Faktor yang pertama adalah
konsentrasi tepuno terigu (20%, 30%, 40%) dan faktor kedua adalah konsentrasi
putth telur (2,5%, 5%, 7,5%). Datd vang diperoleh dianalisa secara statistik untuk
mengetahut apakah teradapat perbedaan antara perlakuan tersebut dengan uji
Anova dan dilanjutkan dengan Uy Beda Jarak Nyata Duncan untuk mengetahw
perlakuan mana yang berbeda secara signifikan.

Hasil penelinan menunjukkan bahwa penambahan tepung terigu dan putih
telur memberikan pengaruh vang nyata terhadap kadar air, kadar protein, WHC,
Juiceness, kekerasan dan kuat tusuk chicken nuggers. Sifat organoleptik pada
produk chicken nuggers cukup disukai oleh konsumen. Perlakuan tepung terigu
20% dan putth telur 7,5% merupakan perlakuan terbaik berdasarkan sifat fisiko
kimia dan organolepnk dengan karakteristik sebagai berikut kadar air 45,97%wb,
WHC 3,81, juiceness 99,33%, kadar protein 19,46%, kuat tusuk 2,47 mm/gr det,
kekerasan 151,93 N. Sedangkan untuk organcleptik tekstur 6,40, organoleptik
rasa 6.13, organoleptik wamna chicken nugeets beku 640 dan untuk chicken
nuggets goreng 5.71.
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