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ABSTRAK

Permintaan masyarakat terhadap makanan cepat saji yang bernutrisi semakin meningkat,
terutama yang mengandung protein dan antioksidan. Nugget daging ayam merupakan
salah satu produk yang populer dan dapat ditingkatkan kandungan nutrisinya melalui
penambahan tepung tempe. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh
penambahan tepung tempe terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik nugget
daging ayam. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan sembilan
formulasi nugget berdasarkan variasi konsentrasi tepung tempe, mulai dari 30g hingga
70g. Analisis dilakukan terhadap kadar air, kadar protein, kadar lemak, tekstur, aktivitas
antioksidan, dan sifat organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan
tepung tempe berpengaruh signifikan terhadap kadar protein, lemak, dan aktivitas
antioksidan. Formulasi dengan penambahan 70g tepung tempe memberikan hasil terbaik
pada kadar protein (48,77%), kadar air (24,85%), kadar lemak (24,42%), aktivitas
antioksidan (86,39%) dan tekstur (1582,34 N). Namun, dari sisi organoleptik, panelis
lebih menyukai nugget dengan penambahan 30g tepung tempe. Dengan demikian,
penambahan tepung tempe dapat meningkatkan kandungan nutrisi tanpa mengurangi
kualitas organoleptik secara signifikan.

Kata Kunci: Nugget Daging Ayam, Tepung Tempe, Antioksidan
ABSTRACT

The demand for nutritious fast food is increasing, especially those containing protein
and antioxidants. Chicken nuggets are one of the popular products that can be enhanced
in nutritional value through the addition of tempeh flour. This study aims to evaluate the
effect of adding tempe flour on the physicochemical and organoleptic characteristics of
chicken nuggets. The research used a Randomized Block Design with nine nugget
Sformulations based on variations in tempe flour concentration, ranging from 30g to 70g.
The analysis was conducted on water content, protein content, fat content, texture,
antioxidant activity, and organoleptic properties. The results showed that the addition
of tempe flour significantly affected protein content, fat content, and antioxidant activity.
The formulation with 70g of tempeh flour produced the best results for protein content
(48.77%), water content (24.85%,), fat content (24.42%), antioxidant activity (86.39%,),
and the hardest texture (1582.34 N). However, from an organoleptic perspective, the
panelists preferred the nuggets with the addition of 30g of tempe flour. Therefore, the
addition of tempe flour can enhance the nutritional content without significantly
reducing organoleptic quality.

Keywords: Chicken Nuggets, Tempe Flour, Antioxidants
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1.Pendahuluan

Nugget adalah produk olahan daging yang populer di kalangan masyarakat
sebagai makanan cepat saji yang praktis dan lezat. Biasanya terbuat dari daging
ayam yang digiling halus, nugget memiliki tekstur yang empuk dan mudah
dikonsumsi. Produk ini umumnya terbuat dari daging ayam yang digiling halus,
dicampur dengan bahan pengikat seperti tepung terigu dan tepung tapioka, serta
bumbu-bumbu seperti bawang putih, lada, dan gula. Bahan baku utama dalam
pembuatan nugget daging ayam adalah daging ayam bagian dada, yang dikenal
memiliki kandungan protein yang tinggi dan lemak yang rendah. Namun,
meskipun nugget daging ayam memiliki nilai gizi yang baik, kandungan
proteinnya sering kali tidak mencukupi kebutuhan gizi masyarakat, terutama
bagi mereka yang menginginkan asupan protein berkualitas tinggi. Untuk
meningkatkan nilai gizi nugget, penambahan tepung tempe menjadi pilihan yang
tepat. Tepung tempe, yang dihasilkan dari fermentasi kedelai, kaya akan protein
nabati dan mengandung berbagai senyawa bioaktif, termasuk isoflavon, yang
berfungsi sebagai antioksidan. Dengan menggabungkan tepung tempe ke dalam
adonan nugget, diharapkan dapat meningkatkan kandungan protein dan nutrisi
secara keseluruhan, tanpa mengorbankan cita rasa. Penelitian ini bertujuan untuk
mengevaluasi pengaruh penambahan tepung tempe terhadap karakteristik
fisikokimia dan organoleptik nugget daging ayam, sehingga dapat menghasilkan
produk yang lebih bergizi dan dapat diterima oleh konsumen.

Tepung tempe ditambahkan dalam pembuatan nugget sebagai sumber
protein nabati dan antioksidan. Tempe merupakan bahan pangan yang kaya akan
protein nabati, dengan kandungan protein mencapai 49,60% (Murni, 2014).
Diversifikasi tempe menjadi tepung tempe membuatnya lebih fleksibel dalam
penggunaannya dan memperpanjang masa simpannya. Selain itu, tempe juga
mengandung senyawa isoflavon yang berfungsi sebagai antioksidan alami.
Isoflavon dalam tempe berperan penting dalam melawan radikal bebas yang
dapat merusak sel-sel tubuh akibat paparan polusi yang tinggi, terutama di
lingkungan perkotaan seperti Jakarta (Watanabe et al., 2023). Polusi, terutama di
kota-kota besar Indonesia, berkontribusi signifikan terhadap peningkatan risiko

penyakit degeneratif. Antioksidan yang terkandung dalam tempe, seperti



isoflavon, mampu menangkal radikal bebas dan melindungi sel-sel tubuh dari
kerusakan oksidatif (Yoon & Park, 2014). Menurut laporan South China
Morning Post (2024), peningkatan konsumsi protein nabati seperti tempe juga
memiliki keuntungan lingkungan karena menghasilkan lebih sedikit emisi
karbon dibandingkan dengan protein hewani. Penambahan tepung tempe dalam
pembuatan nugget daging ayam dilakukan dengan mencampurkannya ke dalam
adonan setelah daging ayam digiling halus. Proses ini dimulai dengan
mencampurkan daging ayam yang telah digiling dengan tepung tempe, tepung
terigu, dan bahan bumbu lainnya seperti bawang putih, lada, dan gula, campuran
ini kemudian diaduk hingga merata lalu dibentuk sesuai ukuran yang diinginkan,
dan dilapisi dengan telur serta tepung roti untuk memberikan tekstur renyah saat
digoreng (Murni, 2014).

Pada penelitian sebelumnya (Murni, 2014) semakin banyak tepung tempe
yang di tambahkan semakin banyak kadar protein yang dihasilkan. Hal ini juga
selaras dengan penelitian (Fauziah dkk., 2019) nugget hati ayam dengan
penambahan tepung tempe dapat menjadi makanan tinggi protein karena protein
berkontribusi sebesar 43,92 — 70,2%. Menurut data dari Badan Pusat Statistik
(BPS) berdasarkan hasil Susenas (2023) konsumsi protein di Indonesia paling
tinggi, dengan rata-rata 63,60g per hari, masih jauh di bawah negara maju.
Sebagai perbandingan, China telah melampaui Amerika Serikat dengan
konsumsi protein rata-rata 124,61 gram per hari pada tahun 2021, sementara
Jepang mengonsumsi 91,99 gram per hari, dan Amerika Serikat mengonsumsi
124,33 gram per hari (SCMP, 2024 & FAO, 2021). Konsumsi protein yang lebih
tinggi di negara maju didorong oleh kombinasi faktor seperti teknologi makanan
yang maju dan inovasi produk protein juga memainkan peran besar, didukung
oleh fokus pada kebugaran dan diet tinggi protein. Selain itu, standar hidup yang
lebih tinggi dan edukasi gizi yang baik membuat masyarakat lebih sadar akan
pentingnya protein bagi kesehatan, sehingga mereka mampu memilih dan
membeli makanan tinggi protein secara teratur. Ini menunjukkan adanya
perbedaan signifikan dalam pola konsumsi protein antara negara-negara maju
dan berkembang, seperti Indonesia, yang masih menghadapi tantangan dalam

pemerataan pemenuhan kebutuhan gizi penduduknya.



Tujuan dari penelitian ini meliputi yaitu mengetahui pengaruh konsentrasi
penambahan tepung tempe terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik
nugget daging ayam, mengetahui pengaruh konsentrasi tepung tempe terhadap
aktivitas antioksidan dan kadar protein pada nugget daging ayam, dan
mengetahui perlakuan terbaik konsentrasi penambahan tepung tempe terhadap
mutu nugget daging ayam yang dapat diterima oleh panelis. Manfaat penelitian
ini agar dapat menghasilkan suatu produk nugget daging ayam yang tinggi akan
protein dan aktioksidan dengan penambahan tepung tempe yang dapat diterima

oleh panelis.

2. Metode
Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Universitas
Muhammadiyah Malang, Malang, Jawa Timur Indonesia. Waktu pelaksanaan

penelitian dilaksanakan pada bulan November 2023 sampai Agustus 2024.

Alat dan Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain ayam bagian dada
yang dibeli di superindo yang sudah tersertifikasi halal pada supplier yaitu
fadagi, tepung tempe yang dibeli di toko online yang menggunakan kedelai
kuning varietas grobogan, tepung terigu, tepung tapioka, tepung roti, gula,
penyedap, lada, bubuk bawang putih, baskom, kompor, panci, pisau, timbangan
analitik, chopper, cetakan, larutan aquades, DPPH (2- 2 diphenyl-2-picryl
hidrazil), reagen NaOH 50% (PA), katalisator (Na2SO4 HgO), H.SO4 pekat, asam
borat (H3BO3), HCI 0,05 N, dan reagen Etanol 96% (PA).

Alat yang digunakan untuk penelitian ini antara lain gelas ukur, gelas beker,
tabung reaksi, pipet ukur, spatula, batang pengaduk, kurs porselen, corong kaca,
mortal-martil, kertas saring, kompor, timbangan analitik (Ohaus PA224
Multilab), oven (Romand), tanur, set Spektrofotometer, ftexture analyzer

(Shimadzu TPA EZ test Model SM-500N-168), dan cabinet dryer.



Rancangan percobaan

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok sederhana (RAK)
yang terdiri dari satu faktor. Faktornya yaitu formulasi tepung tempe yaitu F1 :
30g, F2 : 35g, F3 :40g, F4 : 45g, F5: 50g, F6: 55g, F7: 60g, F8: 65¢g, F9: 70g dari
berat tepung dan bahan tambahan di setiap perlakuan dalam nugget. Komposisi
bahan tambahan di setiap perlakuan lainnya yaitu tepung terigu 25g, tepung
tapioka 25g, gula 20g, penyedap 6g, lada 6g, bawang bubuk 6g, telur, dan air
150mL.

Terdapat 9 perlakuan yang dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali.
Berdasarkan rancangan tersebut dapat dibuat analisis variansi (ANOVA). Jika F
hitung lebih besar atau sama dengan F tabel maka analisis akan dilanjutkan
dengan uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) a = 5% untuk
mendapatkan kesimpulan mengenai pengaruh perlakuan. Sehingga didapatkan 9
Perlakuan diantaranya:

Tabel 1. Formulasi Penelitian

Perlakuan  Tepung Daging Tepung Tepung Gula Penyedap Lada Bawang Air
tempe  ayam  terigu tapioka (g) () (g) putih bubuk (mL)
(g) (8) (g) (g) (8
F1 30 270 25 25 20 6 6 6 150
F2 35 265 25 25 20 6 6 6 150
F3 40 260 25 25 20 6 6 6 150
F4 45 255 25 25 20 6 6 6 150
F5 50 250 25 25 20 6 6 6 150
F6 55 245 25 25 20 6 6 6 150
F7 60 240 25 25 20 6 6 6 150
F8 65 235 25 25 20 6 6 6 150
F9 70 230 25 25 20 6 6 6 150

Prosedur Penelitian
Proses Pembuatan Nugget Daging Ayam (Murni, 2014)

Proses pembuatan nugget daging ayam terdiri dari beberapa tahap yang
dimulai dengan pemotongan daging ayam sesuai perlakuan lalu pencucian dan
perendaman daging ayam menggunakan garam untuk menghilangkan kotoran
dan meningkatkan cita rasa. Setelah itu, daging digiling halus dan dicampur
dengan tepung tempe menggunakan chopper untuk mendapatkan tekstur yang
diinginkan. Campuran ini kemudian ditambahkan dengan bahan lain seperti

tepung terigu, tepung tapioka, bawang putih, lada, gula, penyedap rasa, dan air,



yang berfungsi sebagai bahan pengikat dan penambah rasa, membentuk adonan
nugget kemudian ditambahkan tepung tempe sesuai perlakuan. Adonan tersebut
dicetak sesuai ukuran, lalu dilapisi dengan telur dan tepung roti untuk
memberikan lapisan luar yang renyah saat digoreng.. Setelah digoreng hingga
keemasan, nugget daging ayam siap disajikan. Diagram alir proses pembuatan
nugget dapat dilihat pada lampiran Gambar 1 proses pembuatan nugget daging

ayam.

Prosedur Analisa
Analisis Kadar Air (AOC, 2005)

Analisis kadar air mengacu pada metode AOAC (2005) dilakukan dengan
cara mengeringkan cawan kosong dalam oven selama 24 jam, kemudian
didinginkan dalam desikator selama 20 menit. Cawan kering yang sudah dingin
ditimbang menggunakan neraca analitik lalu sampel dimasukkan ke dalam
cawan kering. Cawan tersebut kemudian dikeringkan dalam oven dengan suhu
105°C selama 5-6 jam, setelah itu cawan didinginkan ke dalam desikator selama

20 menit. Cawan ditimbang kemudian dihitung kadar air menggunakan rumus :

__ (berat awal cawant+sampel)-berat akhir

1 0/ — 0
Kadar air % berat ban (d) x100%

Analisis Kadar Tekstur (Istinganah dkk., 2017)

Tekstur nugget diuji dengan pengujian sardness menggunakan alat texture
profile analyzer. Berikut adalah tahapan analisis hardness:
1. Texture analyzer diatur terlebih dahulu
2. Sampel nugget diukur ketebalan dan diameter kemudian diletakkan pada meja
sampel
3. Alat dijalankan dan probe akan bergerak menyentuh sampel hingga patah 4.
Hasil pergerakan dan perubahan yang terjadi diproses oleh komputer dan

ditampilkan dalam bentuk grafik (force vs time)

Analisis Kadar Protein (SNI 01-2354.4-2006)
Penentuan kadar protein menggunakan metode Kjeldahl. Prosedur analisis

kadar protein metode Kjeldahl:



a. Destruksi

Sampel ditimbang dan dimasukkan ke dalam labu kjeldahl dengan ditambahkan
katalisator kemudian H>SO4 ditambahkan sebanyak 2mL ke dalam labu kjeldahl
kemudian di destruksi selama 4 jam atau larutan sampel berwarna bening

b. Destilasi

Sampel hasil destruksi dimasukkan ke dalam labu destilasi dengan cara
ditambahkan aquades sebanyak SmL ke dalam labu kjeldahl kemudian dikocok
hingga homogen dan dilakukan sebanyak 3 kali lalu, NaOH 50% ditambahkan
sebanyak 10mL dan Asam borat dimasukkan ke dalam beaker glass sebanyak
15mL selanjutnya, sampel didestilasi sampai berubah warna menjadi hijau
kebiruan

c. Titrasi

Sampel hasil destilasi dituangkan ke dalam erlenmeyer dan dilakukan titrasi
dengan HCl 0,02 N hingga berubah warna pink atau biru keunguan atau kembali

ke warna asam borat

Kadar Lemak (AOAC, 2005)

Analisis kadar lemak mengacu pada AOAC (2005) dilakukan dengan cara
mengeringkan labu lemak dalam oven, setelah itu didinginkan dalam desikator
dan kemudian ditimbang (berat labu kosong). Sampel ditimbang (berat bahan)
dan dihaluskan. Alat ekstraksi metode soxhlet dirangkai lalu dihubungkan diatas
waterbath. Bahan yang telah dihaluskan ditimbang, kemudian dibungkus dengan
kertas saring (dibentuk seperti tabung) dan dimasukkan ke dalam soxhlet. Labu
lemak diisi dengan pelarut petroleum benzen. Air pendingin dialir melalui
kondensor dan hidupkan waterbath (85°C). Pelarut organik dan minyak
dipisahkan dengan labu lemak. Kemudian dipanaskan di dalam oven sampai
berat konstan. Labu lemak yang sudah dipanaskan didinginkan dalam desikator
dan ditimbang (berat akhir). Perhitungan kadar lemak dihitung menggunakan

rumus :

berat akhir(g)-berat labu koson,
() g (g) <100

Kadar lemak kasar (%) = borat baban @




Uji Antioksidan dengan DPPH (Yue & Xu, 2008)

1. Masing-masing sampel ditimbang sebanyak 20mg lalu dilarutkan dengan
etanol sampai volumenya 40mL sehingga menghasilkan konsentrasi
larutan 500ppm.

2. Masing-masing sampel dipipet 100uL dan dicampurkan dengan 3mL
larutan DPPH 0,002%.

3. Mengocok larutan pada vortex hingga homogen dan diinkubasi pada
suhu 25°C selama 30 menit di ruang gelap.

4. Selama proses ini larutan DPPH radikal berwarna ungu akan menjadi
kuning pucat.

5. Mengukur penurunan absorbansi pada panjang gelombang 517nm
menggunakan Spektrofotometer UV-vis.

6. Aktivitas antioksidan dapat dinyatakan dengan satuan % inhibisi.

7. Nilai in1 diperoleh dengan rumus:

|nh|b|S| (%) — Absorbansi kontrol—-Absorbansi sampel x100%

Absorbansi kontrol

8. Absorbansi larutan blanko diukur untuk melakukan perhitungan persen
inhibisi. Larutan blanko dibuat dengan mereaksikan 0,75mL pelarut

methanol dengan 1,5mL larutan DPPH 0,002% dalam tabung reaksi.

Analisis Kadar Abu (AOAC, 2005)

Analisis kadar abu dilakukan merujuk pada metode analisis AOAC (2005).
Penentuan kadar abu dilakukan dengan cara mengeringkan cawan dalam oven
selama 24 jam dengan suhu 100 - 105°C, kemudian cawan didinginkan dalam
desikator selama 15 menit dan berat cawan ditimbang. Sampel nugget ditimbang
kemudian diletakan pada cawan lalu dikeringkan dalam oven pada suhu 100-
105°C selama 4 jam. Setelah itu didinginkan dalam desikator selama 15 menit
kemudian ditimbang. Cawan yang sudah ditimbang kemudian dimasukan
kedalam tanur oven dengan suhu 600°C selama 2 jam. Sampel yang telah kering

didinginkan dalam desikator selama 15 menit.

Sampel akhir kemudian ditimbang dan kadar air dihitung dengan rumus:



Kadar Abu (%) = —m3ssaabu® __ 1000,

massa awal sampel (g)

Keterangan : massa awal sampel adalah massa awal sebelum dikeringkan dioven

(uji kadar air)

Uji Organoleptik (Abubakar, 2023)

Uji organoleptik ini dilakukan dengan menggunakan panelis tidak terlatih
sebanyak 20 panelis untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap
nugget daging ayam. Pengujian organoleptik menggunakan uji hedonik dengan
tingkat kesukaan pada nugget daging ayam dengan penambahan tepung tempe
(30g, 35g, 40g, 45g, 50g, 55g, 60g, 65g, dan 70g). Pengujian ini bersifat
subyektif dan bertujuan untuk mengetahui respon konsumen terhadap produk
berdasarkan preferensi pribadi. Parameter yang di uji yaitu tingkat rasa, aroma,
dan warna dengan total 1-5 point. Penjelasan 1-5 point tersebut dijelaskan pada
Tabel 2.

Tabel 2. Penilaian Organoleptik

Keterangan Rasa Aroma Warna

1. Sangat tidak = Sangat Sangat tidak
enak tidak enak = enak

2. Tidak enak Tidak enak  Tidak enak

3. Cukup enak ~ Cukup enak Cukup enak

4. Enak Enak Enak

5. Sangat enak  Sangat Sangat enak

enak

Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis dengan metode Anova (Analysis of Variance)
pada aplikasi SPSS. Pengolahan data pada penelitian ini adalah dengan
menggunakan analisis sidik ragam dengan uji F pada tarat 5%. Apabila hasil uji
Anova yang didapatkan berpengaruh nyata untuk interaksi pada masing-masing
perlakuan maka data yang diperoleh akan dilanjutkan dengan uji pembeda

menggunakan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT).

3. Hasil dan Pembahasan
Kadar Air

Analisis ragam yang telah dilakukan menunjukkan sangat berpengaruh nyata

(P<0,05) penambahan tepung tempe terhadap kadar air. Tabel 3 menunjukkan



perbedaan yang cukup signifikan kadar air nugget daging ayam seiring
bertambahnya konsentrasi tepung tempe yang ditambahkan. Hasil menunjukkan
kadar air nugget daging ayam semakin menurun seiring bertambahnya
konsentrasi tepung tempe yang ditambahkan. Perlakuan F7 — F8 yang
menggunakan tepung tempe lebih tinggi yaitu 60 - 70g memiliki kadar air yang
menurun berkisar 27,93 - 27,42% dibanding perlakuan F1 - F3 yang
menggunakan tepung tempe berkisar 30 - 40g menghasilkan nugget daging ayam
dengan kadar air berkisar antara 46,08 - 41,92%. Dengan semakin meningkatnya
penambahan tepung tempe, maka kadar air pada nugget daging ayam akan
semakin menurun. Menurut Murni, (2014) hal ini disebabkan karena tepung
tempe memiliki kadar air yang lebih rendah dibandingkan daging ayam, yaitu

sebesar 4,45%.

Tabel 3. Hasil uji kadar Air, kadar Lemak, kadar Protein, dan Aktivitas Antioksidan dan

Tekstur
Kadar Air Kadar Lemak Kadar Protein Antioksidan
Perlakuan (g) %) %) (%) g/mL (%) ng/mL Hardness (N)
F1 = Tepung tempe 30 46,08° 16,50* 36,27* 80,42b¢ 9809,97b¢
F2 = Tepung tempe 35 42,754 18,012 37,522 80,84b¢ 7950,79b¢
F3 = Tepung tempe 40 41,924 17,142 38,77% 80,86 4182,892
F4 = Tepung tempe 45 32,73¢ 22.90° 41,27° 79,06 7743,00¢
F5 = Tepung tempe 50 33,06° 22,58b 41,270 76,482 4593,89b¢
F6 = Tepung tempe 55 30,69¢ 21,39b 43,15° 85,96 6867,21b¢
F7 = Tepung tempe 60 27,93 27,53¢ 46,90°¢ 84,20b¢ 2563,732
F8 = Tepung tempe 65 27,42° 28,17¢ 48,15°¢ 85,71b¢ 12577,78%
F9 = Tepung tempe 70 24,852 24.,42¢ 48,774 86,394 15823,40¢

Keterangan : Perbedaan huruf yang mengikuti hasil menunjukkan pengaruh
nyata dengan uji Duncan (o = 5%) menurut uji lanjut DMRT

Penurunan kadar air pada nugget dengan penambahan tepung tempe dapat
disebabkan oleh beberapa faktor. Selain kandungan air yang rendah dalam
tepung tempe, tingginya kandungan protein dan serat. Menurut penelitian Murni,
(2014) dalam penelitiannya menyatakan bahwa kadar serat kasar tepung tempe
sebesar 8,23%. Protein dan serat memiliki kemampuan menyerap air, Menurut
penelitian Tamrin & Sandimantara, (2014) protein memiliki sifat hidrofilik
sehingga terjadi penyerapan air pada gugus-gugus polar seperti karboksil,
hidroksil dan asam amino yang terdapat pada protein, sedangkan menurut
penelitian Rakhmawati dkk., (2014) menyatakan serat memiliki kemampuan

menyerap air, air yang sudah menyerap pada serat pangan sulit untuk menguap
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kembali walaupun dengan proses pengeringan. Proses pengolahan seperti
penggorengan, variasi kelembaban bahan baku lain, seperti tepung terigu atau
tapioka, juga mempengaruhi kadar air akhir. Semua faktor ini bersama-sama
berkontribusi terhadap penurunan kadar air dalam produk akhir. Menurut
Nasional, (2014) SNI 6683:2014 nugget daging ayam, kadar air yang terkandung
maksimal adalah 60%. Kadar air nugget hasil penelitian ini telah memenuhi SNI

nugget daging ayam.

Kadar Lemak

Analisis ragam yang telah dilakukan menunjukkan sangat berpengaruh nyata
(P<0,05) penambahan tepung tempe terhadap kadar lemak. Tabel 3 di atas
menunjukkan perbedaan yang cukup signifikan kadar lemak nugget daging ayam
seiring bertambahnya konsentrasi tepung tempe yang ditambahkan. Hasil
menunjukkan kadar lemak nugget daging ayam cenderung semakin meningkat
seiring bertambahnya konsentrasi tepung tempe yang ditambahkan. Perlakuan
F7 - F8 yang menggunakan tepung tempe lebih tinggi yaitu 60 - 65g memiliki
kadar lemak yang juga lebih tinggi berkisar 27,53 - 28,17% dibanding perlakuan
F1 - F3 yang menggunakan tepung tempe berkisar 30 - 40g menghasilkan nugget
daging ayam dengan kadar lemak berkisar antara 16,50 - 17,14%. Semakin
banyak tepung tempe yang ditambahkan ke dalam formulasi nugget daging

ayam, maka kandungan lemak pada nugget daging ayam tersebut akan semakin

tinggi.

Hal ini dikarenakan tepung tempe sendiri memiliki kadar lemak yang cukup
tinggi, yaitu sekitar 30,234% (Murni, 2014). Hal ini juga selaras dengan
penelitian Abubakar dkk., (2023) semakin banyak tepung tempe yang
disubstitusikan, maka akan semakin meningkatkan kandungan lemak dalam
produk nugget akhir. Penambahan tepung tempe memang dapat meningkatkan
kemampuan nugget daging ayam untuk mengikat air, namun di sisi lain juga akan
menaikkan kandungan lemak produk. Kandungan lemak pada nugget daging
ayam dalam penelitian ini berkisar antara 24,42% hingga 16,50%. Meskipun

demikian, hasil perlakuan F4 - F9 ini masih berada kurang dari batas maksimum
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20% kurang sesuai dengan Nasional, (2014) SNI 6683:2014 untuk nugget daging

ayam.

Kadar Protein

Analisis ragam yang telah dilakukan menunjukkan sangat berpengaruh nyata
(P<0,05) penambahan tepung tempe terhadap kadar protein. Tabel 3 di atas
menunjukkan perbedaan yang signifikan kadar protein nugget daging ayam
seiring bertambahnya konsentrasi tepung tempe yang ditambahkan. Hasil
menunjukkan kadar protein nugget daging ayam cenderung semakin meningkat
seiring bertambahnya konsentrasi tepung tempe yang ditambahkan. Perlakuan
F7 - F9 yang menggunakan tepung tempe lebih tinggi yaitu 60 - 70g memiliki
kadar protein yang juga lebih tinggi berkisar 46,90 - 48,77% dibanding perlakuan
F1 - F3 yang menggunakan tepung tempe berkisar 30 - 40g menghasilkan nugget
daging ayam dengan kadar protein berkisar antara 36,27 - 38,77%. Semakin
tinggi jumlah tepung tempe yang ditambahkan dalam pembuatan nugget daging
ayam, maka semakin meningkat pula kandungan protein dalam produk nugget
akhir.- Hal ini disebabkan karena tepung tempe memiliki kadar protein yang
relatif tinggi, yaitu sekitar 49,60% (Murni, 2014). Kadar protein daging ayam
pada bagian dada berkisar antara 18,95% sampai 19,61% (Makmur dkk., 2023).

Sesuai dengan penelitian Mustakim dkk., (2016) semakin banyak tepung
tempe yang digunakan semakin tinggi kadar protein yang dihasilkan. Hal ini juga
selaras dengan penelitian (Fauziah dkk., 2019) nugget hati ayam dengan
penambahan tepung tempe dapat menjadi makanan tinggi protein karena protein
berkontribusi sebesar 43,92 —70,2%. Tepung tempe memiliki kandungan protein
yang lebih tinggi dibandingkan bahan lain karena selama proses fermentasi
pembuatan tempe, terjadi aktivitas enzim proteolitik yang memecah protein
menjadi asam-asam amino (Yuspitasari & Ansharullah, 2020). Kadar protein
nugget daging ayam penelitian ini berkisar antara 36,27 - 48,77% jauh lebih
tinggi jika dibandingkan dengan nugget komersil dengan kadar protein 12,62%
(Rahmabh, 2018). Menurut Nasional, (2014) SNI 6683:2014 persyaratan minimal
kandungan protein untuk nugget daging ayam setidaknya 9%. Kadar protein

dalam penelitian ini sudah memenuhi syarat SNI nugget daging ayam.
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Aktivitas Antioksidan

Analisis ragam yang telah dilakukan menunjukkan berpengaruh nyata
(P<0,05) penambahan tepung tempe terhadap aktivitas antioksidan. Tabel 3 di
atas menunjukkan perbedaan yang cukup signifikan aktivitas antioksidan nugget
daging ayam seiring bertambahnya konsentrasi tepung tempe yang ditambahkan.
Hasil menunjukkan aktivitas antioksidan nugget daging ayam cenderung
semakin meningkat seiring bertambahnya konsentrasi tepung tempe yang
ditambahkan. Perlakuan F7 - F9 yang menggunakan tepung tempe lebih tinggi
yaitu 60 - 70g memiliki aktivitas antioksidan yang juga lebih tinggi berkisar
84,20 - 86,39% dibanding perlakuan F1 - F3 yang menggunakan tepung tempe
berkisar 30 - 40g menghasilkan nugget daging ayam dengan aktivitas antioksidan
berkisar antara 80,42 - 80,86%. Hal tersebut disebabkan karena tempe yang
memiliki aktivitas antioksidan yang cukup tinggi. Menurut Aristawati, (2013)

tempe mengandung senyawa isoflavon yang berfungsi sebagai antioksidan.

Proses fermentasi tempe menghasilkan senyawa isoflavon dan aglykon yang
memiliki aktivitas antioksidan tinggi (Nurkolis dkk., 2022). Penelitian Watanabe
dkk., (2023) menunjukkan bahwa fermentasi tempe dengan berbagai spesies
Rhizopus, terutama Rhizopus stolonifer, meningkatkan kandungan senyawa
antioksidan yang dapat menetralkan radikal bebas. Selain itu, fermentasi bersama
dengan Rhizopus oligosporus dan Lactobacillus plantarum menghasilkan lebih
banyak senyawa fenolik yang larut dalam air, yang juga berkontribusi pada
peningkatan aktivitas antioksidan produk tempe (Stodolak dkk., 2020).
Tingginya kandungan antioksidan yang dimiliki tempe akibat adanya proses
fermentasi, menyebabkan meningkatnya pula aktivitas antioksidan produk
nugget daging ayam yang ditambahkan tepung tempe. Penelitian lain juga
mengungkapkan hal serupa, dalam penelitian produk bubuk minuman tempe
yang dilakukan oleh Mahdi dkk., (2022), penambahan tepung tempe telah
terbukti meningkatkan aktivitas antioksidan secara signifikan, meningkatkan
kandungan isoflavon aglikon, dan Gamma-Aminobutyric Acid (GABA). Tepung
tempe juga telah digunakan dalam produk makanan bayi instan, yang hasilnya
menunjukkan peningkatan signifikan dalam aktivitas antioksidan serta

kandungan senyawa fenolik.
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Tekstur

Tabel 3 di atas menunjukkan bahwa terjadi penurunan yang sangat
signifikan nilai hardness nugget daging ayam seiring bertambahnya konsentrasi
tepung tempe yang ditambahkan. Perbedaan signifikan pada tekstur nugget
daging ayam dengan penambahan tepung tempe yang terlihat dari hasil penelitian
ini dapat dijelaskan oleh beberapa faktor utama yang mempengaruhi sifat fisik
nugget. Penambahan tepung tempe memberikan dampak yang bervariasi
terhadap parameter tekstur seperti kekerasan (hardness), yang dipengaruhi oleh
interaksi antar komponen dalam adonan nugget serta pengaruh proses produksi.

Salah satu penyebab utama perbedaan tekstur ini adalah interaksi antara
protein tempe dan protein daging ayam. Tepung tempe, yang kaya akan protein
kedelai, berinteraksi secara berbeda dengan protein hewani dari daging ayam,
terutama pada konsentrasi tepung tempe yang lebih tinggi. Protein kedelai,
seperti globulin, dapat mengganggu jaringan protein daging ayam yang terbentuk
selama proses pemanasan dan pengolahan, menyebabkan ketidakstabilan
struktur. Hal ini dapat menghasilkan tekstur yang terlalu keras atau rapuh pada
perlakuan dengan kadar tepung tempe yang lebih tinggi. Menurut penelitian oleh
Murni (2014), penambahan tepung tempe dapat meningkatkan kekerasan pada
nugget karena interaksi antar protein yang tidak stabil. Variasi ini menyebabkan
ketidakrataan dalam pembentukan jaringan protein yang konsisten, sehingga
perbedaan tekstur antar perlakuan menjadi besar.

Selain itu, proses gelatinisasi pati dalam tepung terigu dan tapioka yang
digunakan dalam adonan nugget juga terganggu oleh kehadiran serat yang tinggi
dari tepung tempe. Serat dalam tepung tempe, terutama serat tidak larut, dapat
menghambat proses pembentukan gel yang penting untuk mendapatkan tekstur
nugget yang halus dan kohesif. Nurmariya dkk., (2017) menyatakan bahwa
proses gelatinisasi yang terganggu akibat kehadiran serat tinggi dapat
menghasilkan tekstur yang lebih longgar atau rapuh pada konsentrasi tepung
tempe yang lebih tinggi. Sebaliknya, pada perlakuan dengan kadar tepung tempe
yang lebih rendah, proses gelatinisasi terjadi lebih baik, tetapi tetap terpengaruh

oleh keberadaan serat, sehingga menyebabkan variasi tekstur yang lebih acak.
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Faktor lain yang sangat mempengaruhi adalah kemampuan serat dalam
tepung tempe untuk mengikat air. Tepung tempe memiliki kemampuan menyerap
air yang lebih tinggi dibandingkan daging ayam, dan semakin banyak tepung
tempe yang ditambahkan, semakin besar pula kemampuan serat untuk menyerap
air. Namun, serat cenderung mengikat air secara tidak merata, yang
menghasilkan distribusi air yang tidak stabil di dalam nugget. Penelitian oleh
Mustakim dkk., (2016) menemukan bahwa kemampuan serat dalam tepung
tempe untuk menyerap air memengaruhi distribusi air dalam adonan nugget,
yang pada gilirannya berdampak pada tekstur. Hal ini membuat tekstur nugget
pada beberapa perlakuan menjadi terlalu keras, tergantung pada seberapa baik air
didistribusikan dalam adonan.

Selain itu, kandungan lemak dalam tepung tempe juga mempengaruhi
tekstur nugget. Lemak cenderung mengganggu pembentukan jaringan protein
dengan bertindak sebagai pelumas dalam adonan, yang mengurangi kohesi antar
protein dan menyebabkan tekstur yang lebih longgar atau kurang padat. Astawan
dkk., (2013) menunjukkan bahwa lemak dalam tepung tempe dapat mengurangi
kohesivitas produk karena bertindak sebagai pelumas yang menghambat
pembentukan jaringan protein yang stabil. Pada Konsentrasi tepung tempe yang
lebih tinggi, efek ini lebih terlihat, sehingga nugget menjadi lebih mudah patah
atau terlalu lunak, sedangkan pada kadar yang lebih rendah, teksturnya lebih
stabil.

Proses pengolahan, khususnya penggorengan, juga berkontribusi pada
variasi tekstur yang besar. Nugget dengan kadar tepung tempe lebih tinggi
cenderung menyerap lebih banyak minyak selama penggorengan, yang
meningkatkan kekerasan produk karena air dalam nugget lebih banyak menguap.
Sebaliknya, nugget dengan kadar tepung tempe lebih rendah menyerap lebih
sedikit minyak dan mempertahankan tekstur yang lebih lembut. Astawan dkk.,
(2014) menemukan bahwa penyerapan minyak selama penggorengan secara
signifikan mempengaruhi kekerasan produk, terutama pada konsentrasi tinggi
tepung tempe.

Pada konsentrasi tepung tempe yang lebih tinggi (perlakuan F7 hingga F9),

strain atau tegangan pada jaringan protein daging ayam menjadi semakin tinggi,
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sehingga protein tidak dapat berikatan dengan baik. Hal ini menyebabkan nugget
menjadi lebih rapuh atau terlalu keras. Ketegangan berlebih ini juga

menyebabkan variasi tekstur yang jauh di antara perlakuan.

Kadar Abu

Analisis ragam yang telah dilakukan menunjukkan tidak berpengaruh nyata
(P<0,05) penambahan tepung tempe terhadap kadar abu nugget daging ayam.
Rata-rata hasil uji kadar abu nugget daging ayam dapat dilihat pada Gambar 2

dibawah.
1,74
1,53
1,37 133 1,33 1,38 I 1,44 I |
30 35 70

Penambahan Tepung Tempe (g)

Kadar Abu (%)

Gambar 2. Rerata hasil uji kadar abu

Gambar 2 menunjukkan fluktuasi yang cukup signifikan kadar abu nugget
daging ayam seiring bertambahnya dan berkurangnya konsentrasi tepung tempe
yang ditambahkan. Hasil menunjukkan kadar abu nugget daging ayam
cenderung naik dan menurun seiring bertambahnya konsentrasi tepung tempe
yang ditambahkan. Perlakuan F7-F9 yang menggunakan tepung tempe lebih
tinggi yaitu 70 - 60g memiliki kadar abu yang lebih tinggi berkisar 1.14 - 1.74%
dibanding perlakuan F1 - F3 yang menggunakan tepung tempe 30-40g berkisar
1,37 - 1,33. Kadar abu meningkat lagi pada perlakuan F4 yaitu 1.38% lalu pada
perlakuan F5 semakin meninggkat yaitu 1.53% dan turun pada perlakuan F6
menjadi 1.44%. Fluktuasi pada data tersebut dapat disebabkan oleh faktor yang
mempengaruhi kadar abu, seperti proses pembuatan, jenis bahan lain yang
digunakan. Meskipun secara umum terjadi peningkatan kadar abu seiring

penambahan tepung tempe namun terdapat sedikit fluktuasi pada data tersebut.
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Analisis kadar abu pada produk pangan bertujuan untuk mengetahui
kandungan mineral anorganik yang tersisa dalam bentuk abu setelah melalui
proses pembakaran dalam tanur. Semakin tinggi nilai kadar abu pada suatu
produk pangan, maka semakin tinggi pula kandungan mineral anorganik yang
terkandung (Seftiono dkk., 2019). Kadar abu nugget daging ayam pada perlakuan
penambahan tepung tempe sudah memenuhi SNI, karena kadar abu nugget
menurut Nasional, (2014) SNI adalah maksimal 2,50% yang menandakan kadar
abu pada penelitian ini masih didalam batas. Menurut penelitian Mustakim dkk.,
(2016) semakin banyak tepung tempe yang digunakan akan meningkatkan kadar
abu yang dihasilkan. Tinggi rendahnya kadar abu dipengaruhi perbedaan
kandungan mineral pada bahan baku (Yuspitasari & Ansharullah, 2020).

Organoleptik
Warna

Hasil uji organoleptik terhadap warna nugget daging ayam dengan berbagai
persentase tepung tempe dapat dilihat pada Tabel 8. Hasil analisis keragaman
nugget daging ayam menunjukan sangat berpengaruh nyata (P<0,05)
penambahan tepung tempe berpengaruh terhadap warna dan rasa. Panelis menilai
sangat tidak suka dan tidak suka dengan rata-rata 1,50 - 2,60 dan cukup suka
dengan rata-rata 3,00 - 3,30 pada warna dan panelis menilai sangat tidak suka
dengan rata-rata 1,60 - 1,90, tidak suka 2,25 - 2,60 dan cukup suka 3,00 - 3,35
pada rasa. Tabel 8 menunjukkan bahwa perlakuan 30g tepung tempe, penilaian
panelis terhadap warna lebih tinggi dibandingkan dengan kontrol 70g tepung
tempe, perlakuan 65g tepung tempe, perlakuan 60g tepung tempe, perlakuan 55¢g
tepung tempe, perlakuan 50g tepung tempe, perlakuan 45g tepung tempe,
perlakuan 40g tepung tempe, dan perlakuan 35g tepung tempe. Substitusi tepung
tempe yang rendah warnanya menghasilkan warna kecoklatan yang gelap,
sedangkan substitusi tepung tempe yang disukai menghasilkan warna nugget
kecoklatan cerah (Abubakar dkk., 2023). Hal ini disebabkan oleh pengaruh sifat
warna bahan pengikat yang digunakan. Tepung tempe memiliki warna coklat
kekuningan, penambahan tepung yang berbeda dapat mempengaruhi warna
nugget yang dihasilkan dan membuat produk pangan menjadi lebih menarik

(Johan, 2014). Warna kecoklatan pada nugget yang mengandung tepung tempe
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disebabkan oleh reaksi Maillard, yaitu interaksi antara protein dan gula yang

terjadi selama proses penggorengan.

Tabel 8. Hasil uji organoleptik Warna dan Rasa

Perlakuan (g) Warna | Rasa

F1 = Tepung tempe 30 3,30¢ 3,35¢
F2 = Tepung tempe 35 | 3,20% | 3,15¢
F3 = Tepung tempe 40 | 3,00% | 3,00°
F4 = Tepung tempe 45 | 2,60 | 2,60
F5 = Tepung tempe 50 | 2,25* | 2,25%
F6 = Tepung tempe 55 | 2,15* | 1,90%
F7 = Tepung tempe 60 1,95 | 1,702
F8 = Tepung tempe 65 1,602 | 1,60
F9 = Tepung tempe 70 1,50* 1,40?

Keterangan : Perbedaan huruf yang mengikuti hasil menunjukkan pengaruh nyata dengan uji
Duncan (o = 5%) menurut uji lanjut DMRT. 1 (Sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (Cukup suka),
4 (Suka), dan 5 (Sangat suka).

Penelitian oleh Ayu (2022) menyarankan bahwa kontrol suhu dan komposisi
adonan yang tepat sangat penting dalam menjaga warna produk olahan pangan
berbasis daging tetap menarik. Warna objektif penting karena konsumen
mengenal dan menyukai sifat lainnya. Selain itu, kisaran nilai warna nugget juga

tergantung pada perbedaan penilaian tingkat kesukaan masing-masing panelis.

Rasa

Tabel 8 menunjukkan bahwa pada perlakuan 30g tepung tempe, penilaian
panelis terhadap rasa lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan 70g, 65g, 60g,
55g, 50g, 45g, 40g, dan 35g. Peningkatan skor rasa yang menunjukkan
penurunan kualitas organoleptik terdapat pada 70g tepung tempe. Penurunan
kualitas organoleptik disebabkan oleh meningkatnya level tepung tempe dalam
nugget sehingga menyebabkan rasa menjadi kurang enak. Semakin tinggi tingkat
penambahan tepung tempe menyebabkan kombinasi bahan pembentuk lainnya

menjadi kurang seimbang.

Kombinasi yang tidak seimbang menyebabkan rasa yang dihasilkan
menjadi menurun. Flavor merupakan kombinasi dari karakteristik suatu bahan
yang menghasilkan stimulus (Ardianti, 2017). Rasa suatu bahan pangan

merupakan hasil kerjasama dari indera lain, seperti indera penglihatan,
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penciuman, pendengaran, dan peraba. Hal ini juga dipengaruhi oleh hasil
pengujian lainnya yaitu aroma, tekstur, kekerasan), rangsangan rasa atau saraf
yang dihasilkan oleh bahan yang dimasukkan ke dalam mulut, terutama oleh
saraf pengecap dan penciuman serta rasa oleh reseptor nyeri, peraba dan suhu di

dalam mulut (Abubakar dkk., 2023).

Nilai rasa dalam penelitian ini nugget daging ayam berkisar antara 1,60 -
3,35. Kisaran rasa normal berada pada nilai tiga (cukup suka) yaitu sampai
dengan penambahan tepung tempe F1-F3. Pada tingkat penambahan tepung
tempe F5 - F9 kisaran nilainya menunjukkan kurang baik, sehingga tidak
termasuk dalam persyaratan. Penurunan ini disebabkan oleh penurunan kualitas
rasa yang semakin kurang enak. Rasa nugget daging ayam kurang khas daging
dan lebih dominan rasa tempe. Rasa tempe yang mendominasi dalam nugget
dengan penambahan tepung tempe terjadi karena tepung tempe yang digunakan
dalam jumlah besar, sehingga menutupi rasa asli daging ayam. Untuk
memperbaiki ini, penurunan jumlah tepung tempe dan kombinasi dengan tepung
lain dapat menjaga keseimbangan rasa. Selain itu, penambahan bumbu dan
rempah seperti bawang putih, lada, atau rempah-rempah lain dapat menyamarkan
rasa tempe. Astuti dkk., (2014) menemukan bahwa penambahan bumbu yang
tepat mampu mengurangi rasa tempe yang terlalu dominan pada produk olahan
berbasis kedelai. Uji rasa terbaik yang dapat diterima oleh panelis adalah pada
F1 yang dapat dilihat pada Tabel 8.

Aroma

Hasil uji organoleptik terhadap aroma nugget daging ayam dengan berbagai
persentase tepung tempe dapat dilihat pada Gambar 3 dibawah. Hasil analisis
keragaman aroma nugget daging sapi dengan persentase tepung tempe tidak
berpengaruh nyata (P > 0,05) terhadap aroma; panelis menilai sangat tidak suka
dengan rata-rata 1,60-1,92 dan tidak suka dengan rata-rata 2,00-2,25. Gambar 3
di bawah menunjukkan bahwa pada perlakuan 30g tepung tempe, preferensi
panelis terhadap aroma lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan 70g, 65g,
60g, 55%, 50g, 40g, 45g, dan 35g. Semakin tinggi aplikasi tepung tempe,

semakin kuat aroma yang ditimbulkan.
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Gambar 3. Rerata hasil uji aroma

Keterangan : 1 (Sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (Cukup suka), 4 (Suka),
dan 5 (Sangat suka).

Hal ini disebabkan karena tepung tempe masith memiliki aroma yang khas.
Dugaan ini menunjukkan bahwa semakin tinggi aplikasi tepung tempe, semakin
kuat aroma yang ditimbulkan karena tepung tempe masih memiliki aroma yang
khas, yaitu flavor mirip jamur yang menyebabkan aroma khas daging ayam
menurun (Abubakar dkk., 2023).

Kedelai mengandung enzim lipoksigenase yang menghidrolisis atau
memecah lemak kedelai untuk menghasilkan senyawa flavor kacang-kacangan
(Soleha dkk., 2018). Senyawa flavor kacang-kacangan ini dapat memengaruhi
aroma daging ayam yang disubstitusi dengan tepung tempe. Aroma jamur yang
berasal dari tempe disebabkan oleh proses fermentasi yang menghasilkan aroma
khas.

Aroma ini bisa ditangani dengan menggunakan tempe yang difermentasi
lebih singkat untuk mengurangi intensitas aroma jamur. Selain itu, penambahan
herbal aromatik seperti daun seledri atau daun bawang dapat membantu
menutupi aroma jamur yang kuat. Yulia dkk., (2019) menunjukkan bahwa lama
fermentasi tempe mempengaruhi intensitas aroma, dan fermentasi yang lebih
singkat dapat menghasilkan aroma yang lebih ringan dan tidak terlalu kuat.
Semakin tinggi persentase tepung tempe, semakin kuat aroma khas tempe yang
dihasilkan. Hal ini dapat menyebabkan penurunan preferensi panelis terhadap

aroma nugget daging ayam.
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4. Kesimpulan

Penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan tepung tempe dengan
konsentrasi yang berbeda pada pembuatan nugget daging ayam memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap beberapa parameter fisik dan kimia.
Formulasi dengan penambahan tepung tempe sebanyak 70g (F9) memberikan
hasil terbaik pada parameter kadar protein (48,77%), aktivitas antioksidan
(86,39%), dan kadar air (24,85%). Sementara itu, penilaian organoleptik
menunjukkan bahwa nugget dengan formulasi tepung tempe 30g (F1) lebih
disukai dalam hal warna dan rasa, dengan panelis menyatakan cukup suka.
Penambahan tepung tempe memberikan dampak pada peningkatan kandungan
lemak, namun tidak mempengaruhi aroma secara signifikan. Oleh karena itu,
penggunaan tepung tempe hingga 70g dalam nugget daging ayam dapat
meningkatkan kualitas nutrisi walaupun mengurangi kualitas organoleptik.

Saran untuk penelitian selanjutnya yaitu dapat mencari formulasi terbaik
pada penambahan tepung tempe, suhu penggorengan, dan waktu pegorengan
untuk uji tekstur dan menambahkan bahan bahan tertentu untuk meningkatkan
uji organoleptik warna, rasa, dan aroma. Secara keseluruhan, penelitian ini
berkontribusi pada upaya peningkatan kualitas dan nilai gizi produk olahan,
sehingga mendukung diversifikasi pangan yang lebih sehat. Meskipun hasil
penelitian ini masih kurang memuaskan, kualitas nugget daging ayam dengan
penambahan tepung tempe pada parameter kadar air,kadar lemak, kadar protein,
dan kadar abu masih termasuk dalam Standar Nasional Indonesia SNI 6683:

2014
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LAMPIRAN

LAMPIRAN 1. Hasil Analisis Ragam

Analisis ragam uji kadar air

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat ‘ F Notasi
Keragaman Bebas Kuadrat Tengah Hitung
F 8 1386.441 173.305 81.319 *x
U 2 9.313 4.657 2.185 TN
Galat 16 34.099 2.131
Total 26 1429.852
Ket : * : Berpengaruh nyata
** : Sangat berpengaruh nyata
TN : Tidak berpengaruh nyata
Analisis ragam uji kadar abu
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat . F Notasi
Keragaman Bebas Kuadrat Tengah Hitung
B 8 0.676 0.085 1.065 N
U 2 0.057 0.028 0.357 TN
Galat 16 1.269 0.079
Total 26 2.002
Ket : * : Berpengaruh nyata
** : Sangat berpengaruh nyata
TN : Tidak berpengaruh nyata
Analisis ragam uji lemak
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat ‘ F Notasi
Keragaman Bebas Kuadrat Tengah Hitung
F 8 437.194 54.649 46.578 *x
U 2 14.125 7.062 6.019 TN
Galat 16 18.772 1.173
Total 26 470.091

Ket : * : Berpengaruh nyata

** . Sangat berpengaruh nyata

TN : Tidak berpengaruh nyata
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Analisis ragam uji protein

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat . F Notasi
Keragaman Bebas Kuadrat Tengah Hitung
F 8 475.475 59.434 38.535 *x
U 2 0.348 0.174 0.113 TN
Galat 16 24.677 1.542
Total 26 500.500
Ket : * : Berpengaruh nyata
** . Sangat berpengaruh nyata
TN : Tidak berpengaruh nyata
Analisis ragam uji antioksidan
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat ‘ F Notasi
Keragaman Bebas Kuadrat Tengah Hitung
F 8 292.302 36.538 2.807 *
U 2 68.188 34.094 2.619 TN
Galat 16 208.253 13.016
Total 26 568.743
Ket : * : Berpengaruh nyata
** . Sangat berpengaruh nyata
TN : Tidak berpengaruh nyata
Analisis ragam uji tekstur (hardness)
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat ‘ F Notasi
Keragaman Bebas Kuadrat Tengah Hitung
F 8 405264225.2 | 50658031.9 | 5.302 x
u 2 17831792.26 | 8915896.129 | 0.933 TN
Galat 16 152868215.6 | 9554263.473
Total 26 575964263.0
Ket : * : Berpengaruh nyata
** . Sangat berpengaruh nyata
TN : Tidak berpengaruh nyata
Analisis ragam uji organoleptik warna
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat ‘ F Notasi
Keragaman Bebas Kuadrat Tengah Hitung
Sampel 8 71.744 8.968 8.674 *x
Panelis 19 46.106 2.427 2.347 TN
Galat 152 157.144 1.034
Total 179 274.994

28




Analisis ragam uji organoleptik aroma

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat . F Notasi
Keragaman Bebas Kuadrat Tengah Hitung
Sampel 8 8.378 1.074 1.124 N
Panelis 19 24.578 1.294 1.388 TN
Galat 152 141.622 0.932
Total 179 174.578
Analisis ragam uji organoleptik rasa
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F Notasi
Keragaman Bebas Kuadrat Tengah Hitung
Sampel 8 79.744 9.968 10.391 wx
Panelis 19 35.839 1.886 1.966 TN
Galat 152 145.811 0.959
Total 179 261.394

Ket : * : Berpengaruh nyata
*%: Sangat berpengaruh nyata
TN : Tidak berpengaruh nyata
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LAMPIRAN 2. Dokumentasi Penelitian

Dokumentasi pembuatan sampel

Pencucian perendaman
dengan garam

Pencetakan dan adonan
nugget

Penggilingan ayam

N,

Pelumuran tepung roti

Pencampuran bahan

Penggorengan
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LAMPIRAN 3. Diagram alir prosedur penelitian

Proses pembuatan nugget daging ayam dengan penambahan tepung tempe

Daging ayam*

v

Pencucian dan perendaman
dengan garam

Tepung terigu 7
Tepung tapioka b " "
Bubuk bawang putih cnggliingan daging ayam
Lada v
Gula Pencampuran bahan <+— Tepung
Penyedap rasa ¢ tempe*
Air
Adonan nugget
Pencetakan
Telur
. Pelumuran
Tepung roti ¢
Penggorengan

v

Nugget daging ayam

Gambar 1. Proses pembuatan nugget daging ayam

Keterangan : * Sesuai perlakuan

32



LAMPIRAN 4. Formulir Uji Organoleptik

Nama panelis :

Cantumkan kode contoh pada kolom yang tersedia sebelum melakukan

pengujian.

Berilah tanda (V) pada nilai yang dipilih sesuai kode contoh yang diuji.

Formulir Uji Organoleptik

Spesifikasi

Nilai

Kode Contoh

856 | 248

519

101 | 545

633

897

148

359

A. Rasa

Sangat Tidak
Suka

Tidak Suka

Cukup Suka

Suka

Sangat Suka

Ol |W(IN |-

B. Aroma

Sangat Tidak
Suka

Tidak Suka

Cukup Suka

Suka

Sangat Suka

Ol B |W|IN |-

C. Warna

Sangat Tidak
Suka

Tidak Suka

Cukup Suka

Suka

Sangat Suka

Orbs|w (N

Keterangan kode sampel :

856 : F1
248 : F2
519:F3
101 : F4

545 :F5
633 : F6
897 : F7
148 : F8

359 :F9
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