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Oei Valyn Aurelia Prayudisti, NRP 6103015033, Pengaruh Proporsi
Nangka Muda (Artocarpus heterophyllus) Terhadap Sifat Fisikokimia
dan Organoleptik Nugget Ayam.

Di bawah bimbingan:

Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati

ABSTRAK

Nugget ayam merupakan salah satu produk olahan makanan siap saji
yang disukai oleh masyarakat. Nugget adalah hasil restrukturisasi daging,
yaitu potongan daging yang berukuran relatif kecil dan tidak beraturan
kemudian dilekatkan kembali sehingga berukuran relatif besar dan menjadi
suatu produk olahan sehingga dapat meningkatkan nilai jual dari produk
daging tersebut. Nugget ayam umumnya mengandung 100% daging ayam,
namun pada penelitian ini nugget ayam yang dihasilkan kurang juicy
sehingga ditambahkan nangka muda. Jenis nangka muda yang digunakan
dalam penelitian adalah nangka salak (Artocarpus heterophyllus).
Penggunaan nangka muda pada produk nugget ayam akan mempengaruhi
juiciness karena tingginya kandungan serat yang terdapat dalam nangka muda
yaitu sebanyak 1,98%. Nangka muda memiliki aroma yang netral (tidak
beraroma), warna putih dan tekstur yang lebih padat serta berserat
menyerupai daging ayam diharapkan dapat membentuk tekstur nugget ayam
pada umumnya. Tujuan penelitian adalah mengetahui pengaruh proporsi
nangka muda terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik nugget ayam serta
mengetahui proporsi nangka muda yang optimum untuk menghasilkan
nugget yang secara organoleptik dapat diterima oleh konsumen. Rancangan
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan
satu faktor yaitu proporsi nangka muda dan daging ayam yang terdiri dari 6
level, yaitu 10:90, 15:85, 20:80, 25:75, 30:70, 35:65. Data dianalisis statistik
dengan Analysis of Varians (ANOVA) pada o = 5%, yang menunjukkan
bahwa perbedaan konsentrasi nangka muda memberikan perbedaan nyata
terhadap kadar air, WHC, dan tekstur. Pada hasil uji organoleptik perbedaan
konsentrasi nangka muda memberikan perbedaan nyata terhadap juiciness
dan tekstur, namun tidak memberikan perbedaan nyata terhadap rasa.
Penentuan perlakuan terbaik yang dihitung berdasarkan luas daerah terbesar
spider web uji organoleptik adalah nugget ayam dengan konsentrasi nangka
muda sebesar 20% dengan skor kesukaan terhadap rasa (4,7), juiciness
(5,41), tekstur (5,35), dan mengandung serat sebanyak 1,88%.

Kata kunci: nugget ayam, nangka muda, juiciness
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Young Jackfruit (Artocarpus heterophyllus) on the Physicochemical
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ABSTRACT

Chicken nuggets are one of the processed food products that are
liked by the community. Nugget is the result of meat restructuring, namely
pieces of meat that are relatively small and irregular and then reattached so
that they are relatively large in size and become a processed product so that
they can increase the selling value of the meat products. Chicken nuggets
generally contain 100% chicken meat, but in this study the resulting chicken
nuggets were less juicy so that young jackfruit was added. The young
jackfruit species used in the study was salak jackfruit (Artocarpus
heterophyllus). The use of young jackfruit on chicken nugget products will
affect juiciness because of the high fiber content in young jackfruit which is
1.98%. Young jackfruit has a neutral (not flavorful) aroma, white and denser
texture and fibrous like chicken meat is expected to form the texture of
chicken nuggets in general. The research objective was to determine the
effect of young jackfruit proportions on physicochemical and organoleptic
properties of chicken nuggets and to find out the optimum proportion of
young jackfruit to produce organoleptically acceptable nuggets by
consumers. The research design used was Randomized Block Design (RBD)
with one factor, namely the proportion of young jackfruit and chicken meat
consisting of 6 levels, namely 10:90, 15:85, 20:80, 25:75, 30:70, 35: 65. Data
were analyzed statistically by Analysis of Variance (ANOVA) at o = 5%,
which showed that the difference in concentration of young jackfruit gave a
significant difference to water content, WHC, and texture. In the organoleptic
test result the difference in concentration of young jackfruit given a real
difference to juiciness and texture, but did not give a real difference to taste.
Determination of the best treatment calculated based on the largest area of
spider web organoleptic test was chicken nuggets with young jackfruit
concentration of 20% with a preference score for taste (4.7), juiciness (5.41),
texture (5.35), and contains fiber as much as 1,88%.

Keyword: chicken nugget, young jackfruit, juiciness



