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Maya Angelina Hanum Novitasari, NRP 6103014127. Pengaruh
Penambahan Daun Singkong (Manihot utilissima) pada Karakteristik
Organoleptik Nugget Ayam.

Di bawah bimbingan: Dr. Paini Sri Widyawati. S.Si., M.Si.

ABSTRAK

Nugget adalah produk restruksi daging dan dicetak persegi
kemudian dilapisi oleh tepung berbumbu yang menjadi salah satu olahan
produk pangan yang digemari oleh masyarakat. Nugget biasanya terbuat
dari daging ayam, telur, tepung tapioka, tepung roti, dan bahan-bahan lain.
Kandungan serat yang rendah menjadikan nilai gizi dari nugget berkurang.
Penambahan daun singkong dapat menambah nilai gizi terutama serat pada
nugget ayam. Daun singkong juga digunakan sebagai filler pada pembuatan
nugget ayam. Filler merupakan bagian penting dalam pembuatan nugget
untuk mengikat air dan pembentukan gel. Tujuan dari penulisan ini yaitu
untuk mengetahui Kkarakteristik organoleptik nugget ayam dengan
penambahan daun singkong sebagai filler. Penggunaan daun singkong pada
nugget ayam dapat mempengaruhi rasa, warna, dan tekstur. Untuk
mengetahui daya terima masyarakat mengenai rasa, warna, dan tekstur
dilakukan uji organoleptik hedonik dengan ANOVA ¢=0,05 pada nugget
ayam daun singkong. Rasa, warna, dan tekstur nugget ayam daun singkong
dari hasil pengujian organoleptik dapat diterima dan disukai oleh
masyarakat dengan rata-rata penilaian 4,15 untuk rasa, 3,56 untuk warna,
dan 3,84 untuk tekstur . Nilai penerimaan nugget ayam daun singkong yang
diberikan oleh panelis belum mendekati nugget ayam yang dipasaran. Skor
tingkat kesukaan secara keseluruhan terhadap nugget ayam daun singkong
yaitu 8,92 lebih rendah dibandingkan pada nugget ayam kontrol.

Kata Kunci: nugget, daun singkong, filler, organoleptik



Maya Angelina Hanum Novitasari, NRP 6103014127. The Effect of
Addition Cassava Leaves (Manihot utilissima) Towards Sensory
Evaluation Characteristics of Chicken Nugget.

Advisor: Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si., M.Si.

ABSTRACT

Nugget is meat restructured product, squared mold, and then
coated by flavored flour become one of food product how like many people.
As usually nugget is made by chicken, eggs, tapioca flour, bread flour, and
many more. Low dietary fiber makes the nutritional value of nugget
decreases. Addition of cassava leaves will upgrade the nutritional value,
especially the dietary fiber of chicken nugget. Cassava leaves was used as
filler to making chicken nugget. Filler is the most important part to make
nugget for binding water and gel formation. The purpose of this paper was
find the sensory evaluation characteristics of chicken nugget by adding
cassava leaves as filler. Cassava leaves as filler brought the effect of taste,
color, and texture of chicken nugget. Data sensory of evaluation was
calculated by ANOVA on o= 0,05 to find out the people acceptance of taste,
color, and texture of cassava leaves chicken nugget. Sensory evaluation
being accepted and liked by people was ranged 4.15 for taste, 3.56 for color,
and 3.84 for texture. Accepted score for cassava leaves chicken nugget was
given from people rather to chicken nugget. Score for preference overall
level for cassava leaves chicken nugget was 8.92 lower than chicken nugget
control.

Key word: nugget, cassava leaves, filler, sensory evaluation
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