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SUMMARY

COKY P SURBAKTL The Physical Characteristics of Chicken Nugget Quality 

with Addition of Fennented Soybean Cake (Supervised by FDLJJ PRATAMA and

AGUS WIJAYA).

The rcsearch aim was to detennine the physical characleristics of chicken

nugget quality with addition of fennented soybean cake.

This research was conducted at Agricultural Prodnct Cbemistiy Laboratory, 

Agncultural Technology Department, Faculty of Agricuhure, Sriwijaya University. 

The experimental design used in this research was Completely Randomized Design 

with five treatments and tfaree replicatkm for each treatment The observed 

paiameters were consisted of waler contenC lipid content, protein content, color and

organoleptic characteristics in term of taste, color, and texture using multiple

companson.

The addition of fennented soybean cake to chicken nugget processing had 

significant effect on lipid content and organoleptic characteristics of taste, but had no 

significant effect on waler content, protein content, and organoleptic characteristics 

in term of color and texture. Chicken nugget with addition of fennented soybean 

cake had grayish yellow color. Data of organoleptic characteristics in term of color 

and texture showed that chicken nugget with addition of fermented soybean cake had 

no significant difference compared to chicken nugget without addition of fermented 

soybean cake, whereas chicken nugget with addition of fennented soybean cake had 

significant difference compared to chicken nugget without addition of fennented 

soybean cake in term of taste. Chicken nugget with formula of 900 g chicken and



100 g fennented soybean cake had taste, color, and crispiness that were veiy similar

to chicken nugget without addition of fennented soybean cake.



RINGKASAN

Karakteristik Fisik Mutu Nugget Ayam dengan 

Penambahan Tempe. (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan AGITS WIJAYA).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik mutu nugget 

ayam dengan penambahan tempe

Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan

COKY P SURBAKTI

Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. Rancangan penelitian 

yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan lima perlakuan 

yang diulang sebanyak tiga kali. Data yang diamati meliputi kadar air, kadar lemak, 

kadar protein, warna dan silat organoleptik ( rasa, warna, tekstur) menggunakan uji 

perbandingan jamak.

Penambahan tempe pada pembuatan nugget ayam memberikan pengaruh 

yang berbeda nyata terhadap kadar lemak dan sifat organoleptik pada rasa, tetapi 

berbeda tidak nyata terhadap kadar air, kadar protein dan sifat organoleptik pada 

warna dan tekstur. Nugget dengan penambahan tempe menghasilkan warna grayish 

yellow (abu-abu kekuningan). Dari data sifat organoleptik (warna dan tekstur) 

penambahan tempe pada nugget ayam berbeda tidak nyata dengan nugget tanpa 

penambahan tempe dan dan sifat organoleptik rasa penambahan tempe berpengaruh 

nyata terhadap nugget tanpa tempe. Nugget dengan formula 900 g ayam dan 100 g 

tempe mendekati rasa, warna dan kerenyahan nugget ayam tanpa penambahan 

tempe.
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L PENDAHULUAN

A, Latar Belakang

Kemajuan teknologi, informasi dan pendidikan telah berdampak pada 

perubahan gaya hidup masyarakat. Masyarakat dituntut untuk melaksanakan 

aktifitas di luar rumah lebih banyak, sehingga tidak cukup waktu untuk menyiapkan 

makanan sendiri untuk memenuhi kebutuhan makan. Makanan cepat saji adalah

salah satu cara yang praktis untuk dikonsumsi. Waktu yang digunakan untuk

makanan cepat saji lebih cepat karena lebih praktis, sehingga waktu yang terbatas 

dapat dimanfaatkan dengan baik.

Saat ini telah dikenal berbagai jenis makanan cepat saji yang sangat praktis 

penyiapannya seperti mi instan dan produk olahan daging dan ikan dalam kaleng. 

Umumnya makanan seperti ini hanya memerlukan waktu yang singkat untuk 

menyiapkannya. Jenis makanan cepat saji lainnya yang kini telah cukup 

memasyarakat adalah nugget. Secara umum, nugget adalah bentuk produk olahan 

dan daging giling dan diberi bumbu-bumbu serta dicampur dengan bahan pengikat 

kemudian dicetak menjadi bentuk tertentu dan dilumuri dengan tepung roti yang 

akhirnya dilakukan proses pembekuan dan penggorengan (Permatasari, 2001).

Proses pembuatan nugget hampir sama dengan proses pembuatan bakso, 

pempek dan kerupuk. Namun, proses pembuatan nugget menggunakan jenis bumbu 

yang lebih banyak, serta melalui tahap pencetakan, pengukusan, pendinginan, 

pengirisan, pemaniran dan penggorengan (Ambarsari, 2003).

1
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Nugget yang di pasarkan saat ini umumnya terbuat dan daging ayam, ikan 

dan daging sapi. Nugget ayam yang dijual di pasaran relatif cukup mahal, sehingga 

tidak seluruh kalangan masyarakat dapat membelinya. Daging ayam, ikan dan sap 

merupakan sumber protein yang baik bagi tubuh. Sedangkan protein nabati yang 

banyak dikonsumsi masyarakat Indonesia adalah tahu dan tempe. Bahan pangan 

hewani sebagai sumber protein yang baik bagi tubuh. Kebutuhan protein tidak harus 

didapatkan dari bahan pangan hewani, namun bahan pangan nabati dapat juga 

sebagai salah satu alternatif sumber protein.

Tempe merupakan salah satu alternatif sumber protein dari bahan nabati. 

Tempe merupakan makanan tradisional yang telah dikenal memiliki nilai gizi yang 

tinggi serta relatif murah harganya Peningkatan mutu gih tempe terjadi karena 

aktifi tas mikroorganisme pada biji kedelai selama proses pengolahan tempe 

(Herraana ei aL, 1996)

Kandungan protein dalam tempe tidak kalah dengan kandungan protein 

dalam pangan hewani. Berdasarkan daftar komposisi bahan makanan kandungan 

protein tempe dalam 100 gram berat basah tidak berbeda jauh dengan protein ayam 

dalam 100 gram berat basah. Padahal harga 100 gram tempe jauh lebih murah bila 

dibandingkan dengan harga 100 gram ayam. Berdasarkan alasan tersebut maka perlu 

dilakukan penelitian dengan pencampuran protein hewani dari ayam dengan protein 

nabati dan tempe dalam pembuatan nugget ayam agar dihasilkan produk nugget yang 

lebih murah namun tidak menurunkan kadar protein yang terkandung dalam produk 

nugget tersebut
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Penelitian ini mengkaji karakteristik mutu nuggel ayam dengan penambahan 

tempe. Nugget yang dihasilkan diharapkan bercita rasa enak, memiliki tekstur yang

renyah dan kenampakan yang baik.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk membuat nuggel ayam dengan penambahan

tempe.

C. Hipotesis

Tempe dapat digunakan sebagai bahan pengisi nuggel ayam dan penambahan 

tempe tersebut mampu mencapai kriteria nuggel ayam yang Hi«ailcai

r
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