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Abstract

Nugget production requires a filler. The filler most often used in chicken nugget production is wheat flour.
Wheat flour is an imported foodstuff, so domestic demand for wheat flour depends on wheat flour-
producing countries. On the other hand, there are several types of local flour in Indonesia that can be used
to replace wheat flour, notably Talas Beneng flour. The purpose of this study is to determine the impact of
replacing wheat flour with Talas Beneng flour on the characteristics of chicken nuggets, and to create the
best possible chicken nuggets. A completely randomized design was employed in this study, with the
treatment of wheat flour replacement by Talas Beneng flour comprising 6 levels of treatment, namely:
100%:0%; 80%:20%; 60%:40%; 40%:60%; 20%:80%; 0%:100%. Parameters observed were crude fiber
content, protein content, water content, water holding capacity, cooking loss, hardness and sensory analysis,
including color, aroma, texture, taste and overall acceptability. The data obtained were tested using analysis
of variance (o = 0.05) and, where a significant effect was observed, it was followed up using Duncan's
multiscale test (o = 0.05). The results showed that replacing wheat flour with Talas Beneng flour had a
significant effect on water content, protein content, crude fiber content, water-holding capacity, loss on
cooking, hardness, color, texture, taste and overall acceptability, but no significant effect on the taste of
chicken nuggets. The best nuggets were obtained when treated with a 40% substitution of Talas-Beneng
flour, with the following characteristics: crude fiber content 6.10%; protein content 28.37%; water content
49.93%; water retention 17.75%; cooking loss 10.77%; hardness 5.09 N; color is like, aroma, texture, taste
and general acceptability are slightly like.

Keywords: filler, chicken nuggets, substitution, talas beneng

PENDAHULUAN

Nugget ayam adalah daging ayam
yang diolah dengan mencampurkannya
dengan bahan tambahan pangan (BTP) lalu
dicetak, dikukus, diberikan bahan lapisan,
dibekukan dan digoreng (Anon., 2014).
Banyak orang menyukai makanan cepat saji
seperti nugget. Proses pembuatan nugget

membutuhkan bahan pengisi yang memiliki

fungsi untuk meningkatkan bobot nugget
dan menggantikan sebagian daging pada
nugget biaya produksi lebih minim.

Bahan pengisi memiliki kemampuan
untuk mengikat air yang menyebabkan
minimalisir terjadi penyusutan pada nugget
saat proses penggorengan. Untuk membuat
nugget, tepung biasanya digunakan sebagai

pengisi. (Afrisanti, 2010). Pada pembuatan
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nugget, terigu adalah bahan pengisi yang
sering  digunakan.  karena  terdapat
kandungan protein yang dapat membentuk
tekstur dan memberikan kekenyalan pada
produk yaitu gluten namun kadar serat terigu
tergolong rendah yaitu sebesar 1,89%
(Kusumaningrum et al., 2013; Listyani dan
Zubaidah, 2015). Terigu merupakan bahan
pangan impor sehingga untuk memenuhi
kebutuhan terigu dalam negeri masih
bergantung dengan negara-negara penghasil
terigu. Di sisi lain, Indonesia memiliki
berbagai jenis tepung lokal yang dapat
berpotensi sebagai bahan pengisi nugget dan
memiliki keunggulan berupa kandungan
serat yang tinggi yang dapat digunakan
sebagai pangan fungsional, salah satu
contohnya yaitu tepung yang berasal dari
umbi-umbian.

Nugget ayam berbahan pengisi
tepung talas bogor (Colocasia esculenta L.
Schott) menghasilkan nugget terbaik dengan
karakteristik susut masak 3,84% serta daya
ikat air 56,02% (Rachmawan et al., 2013).
Daya ikat air memiliki hubungan dengan
susut masak produk karena apabila
kemampuan daya ikat air pada produk tinggi
maka susut masak yang dihasilkan menjadi
rendah akibat dari hilangnya air selama
proses pemasakan. Selain penggunaan
tepung talas bogor, tepung umbi lain yang
memiliki potensi menjadi bahan pengisi
nugget adalah talas beneng.

Talas koneng dan talas banten

(Xanthosoma undipes K. Koch) adalah nama
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lain untuk talas beneng yang merupakan
salah satu biodiversitas banten yang saat ini
mulai  dibudidayakan di = Kabupaten
Buleleng. Sampai saat ini pengolahan talas
beneng terbatas hanya menjadi produk talas
kukus dan masih kurang dimanfaatkan.
Talas beneng dapat diolah menjadi tepung
untuk memudahkan proses pengolahan
(Kusumasari, 2019). Tepung talas beneng
cocok digunakan sebagai bahan pengisi
nugget karena tingginya karbohidrat yang
terkandung sehingga bisa menambah bobot
dan menaikkan volume nugget, namun
banyak dilakukan penelitian terhadap
penggunaan tepung talas beneng sebagai
bahan pengisi nugget ayam. Oleh sebab itu,
penelitian ini perlu dilakukan untuk
mengetahui bagaimana substitusi terigu
dengan tepung talas beneng sebagai bahan
pengisi memiliki pengaruh terhadap
karakteristik nugget ayam. Pemanfaatan
talas beneng yang tergolong dalam pangan
lokal pada produk nugget ayam diharapkan
dapat menjadi inovasi produk nugget
sertadapat meningkatkan dan
memaksimalkan potensi pangan lokal di

Indonesia.

METODE

Bahan Penelitian

Bahan baku yang dipakai pada
penelitian ini yaitu: daging ayam bagian
dada yang didapatkan di Pasar Kediri
Tabanan, tepung talas beneng yang
didapatkan dari CV Rekan Tani Sejahtera
Banten, terigu (merk Segitiga Biru) tapioka
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(Rose Brand), tepung panir (merk Mama
Suka), air es, bawang putih, telur, garam dan
merica bubuk (ladaku). Bahan kimia yang
dipakai untuk melakukan analisis yaitu:
aquades (Aquadm), asam borat (H3BO3),
bromocresol green (BCG), indikator methy!
red (MR), Natrium Hidroksida (Merck),
Asam Klorida (Merck), alkohol
(Bratachem), tablet kjeldahl, heksan
(Bratachem) dan asam sulfat H,SO4 pekat
(Merck).
Alat Penelitian

Alat yang dipakai pada pembuatan
nugget ayam meliputi neraca analitik
(OHAUS), talenan, blender (merk Philips),
mangkok, baskom, bromocresol green
(BCG)loyang bersekat dengan ukuran sekat
3,5x3x5 cm, kompor (rinnai), dan panci
pengukus. Alat yang digunakan pada
analisis kimia meliputi oven kadar air,
lumpang, deksikator, texture analyzer (TA-
XT?2), mesin sentrifus (Hettich), oven kadar
air, neraca analitik (OHHAUS), Ilabu
Erlenmeyer (Pyrex), pinset, spatula, kompor
(rinnai), labu kjeldahl (Iwaki), destruktor,
gelas ukur (Pyrex), destilator, buret, pipet
volume, pompakaret, pipet tetes (Pyrex),
labu takar, gelas beaker (Pyrex), kertas
saring, benang wol, cawan petri, kertas
whatman 42 (GE Healthcare), corong, gelas
plastik, aluminium foil (Best Fresh) dan

perangkat komputer.
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Rancangan Percobaan

Penelitian mengenai substitusi bahan
pengisi nugget ayam menggunakan tepung
talas beneng ini digunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dan terdiri atas enam taraf
substitusi dengan pengulangan sebanyak
tiga kali sehingga terdapat total 18 unit
percobaan, yaitu: 100% terigu : 0% tepung
talas beneng(P0), 80% terigu : 20% tepung
talas beneng (P1), 60% terigu : 40% tepung
talas beneng (P2), 40% terigu : 60% tepung
talas beneng (P3), 20% terigu : 80% tepung
talas beneng (P4) dan 0% terigu : 100%
tepung talas beneng (P5).
Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan Nugget Ayam

Penelitian ini menggunakan prosedur
Windyasmara et al. (2022) yang telah
dimodifikasi, diawali dengan
mencampurkan daging ayam dengan telur,
air es, tapioka, garam, bawang putih, merica
bubuk serta bahan pengisi (terigu dan tepung
talas beneng sesuai perlakuan) sebanyak
20% dari berat daging ayam lalu di blender
hingga halus dan tercampur rata. Adonan
dimasukkan ke dalam loyang bersekat
dengan ukuran sekat 3,5x3 cm dengan tinggi
adonan 2 cm lalu dilanjutkan dengan
pengukusan selama 20 menit. Adonan yang
sudah dikukus dikeluarkan dari cetakan
kemudian dilumuri kocokkan telur dan
digulirkan dalam tepung panir lalu
dibekukan menggunakan freezer selama 1

hari.
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Tabel 1. Formulasi Nugget Ayam
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.. Perlakuan

No Komposisi (g) P0 PI P2 P3 P4 P5
1 Terigu 20 16 12 8 4 0
2 Tepung talas beneng 0 4 8 12 16 20
3 Daging ayam 100 100 100 100 100 100
4 Tapioka 5 5 5 5 5 5
5 Air es 15 15 15 15 15 15
6 Telur 5 5 5 5 5 5
7 Bawang putih 3 3 3 3 3 3
8 Garam 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5
9 Merica bubuk 1 1 1 1 1 1

Nugget digoreng dengan 500 ml
minyak pada suhu penggorengan 100°C
selama 2 menit. Formulasi nugget ayam
dapat dilihat pada Tabel 1.

Parameter yang Diamati

Penelitian ini mengamati parameter
berupa kadar air (Sudarmaji et al., 1997),
kadar protein (AOAC, 2005), kadar serat
kasar (Sudarmadji et al., 1997) dan daya ikat
air (Lukman et al, 2009), susut masak
(Soeparno, 2009), uji kekerasan
menggunakan alat texture analyzer dan
analisis sensoris menggunakan uji kesukaan
meliputi penerimaan keseluruhan, tekstur,
warna, rasa dan aroma(Sockarto, 1985).
Parameter berupa susut masak, uji tekstur
dan analisis sensoris di lakukan pengujian
menggunakan sampel yang telah digoreng
sedangkan parameter lainnya menggunakan
sampel sebelum digoreng.

Analisis Data

Data  hasil

penelitian  terhadap

parameter yang diamati akan dianalisis

menggunakan aplikasi SPSS dengan metode
sidik ragam dan apabila terdapat pengaruh
perlakuan terhadap parameter yang diamati,
maka  dilakukan  pengujian  lanjut
menggunakan Duncan Multiple Range Test

(DMRT).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Analisis Kimia Bahan Baku

Hasil analisis kimia tepung talas
beneng dan hasil studi literatur terigu
meliputi kadar air, kadar protein dan kadar
serat kasar dapat dilihat pada Tabel 2. Bahan
baku berupa tepung talas beneng memiliki
kandungan kadar air 11,48%; kadar protein
7,16% dan serat kasar 5,49%. Kadar protein
tepung talas beneng lebih tinggi dari tepung
talas lainnya dan mendekati kadar protein
terigu. Menurut Fitasari (2019) terigu

memiliki kadar protein berkisar antara 7-

14%.
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Tabel 2. Nilai rata-rata kadar air, kadar protein serta kadar serat kasar tepung talas beneng

dan terigu
Bahan Bak Kadar Kadar Kadar
ahan Baku Air (%) Protein (%) Serat Kasar (%)
Tepung Talas Beneng 11,48+0,13 7,16+0,61 5,49+0,37
Terigu* 11,96 11,34 0,68

Sumber: *Simanullang et al, 2023.

Protein pada bahan pengisi nugget
memiliki peran pada karakteristik fisik
nugget yaitu daya ikat air (DIA), susut
masak dan kekerasan sehingga dengan kadar
protein tepung talas beneng yang mendekati
terigu menyebabkan tepung talas beneng
berpotensi digunakan untuk mensubstitusi
terigu  sebagai bahan pengisi pada
pembuatan nugget ayam. Disisi lain, serat
pangan yang terkandung di tepung talas
beneng yang lebih tinggi dari terigu dapat
dijadikan sebagai bahan pangan fungsional
untuk memenuhi kebutuhan serat.

Hasil Analisis Kimia Nugget Ayam

Berdasarkan hasil analisis terhadap
parameter kimia didapatkan nilai rata-rata
kadar air, protein dan serat kasar yang dapat
dilihat pada Tabel 3.

Kadar Air Nugget Ayam

Nugget ayam memiliki kadar air
dengan rentang 48,78% - 60,14% (data pada
tabel 3). PO merupakan sampel dengan
kadar air terendah yaitu 48,78% dan kadar
air tertinggi diperoleh P5 sebesar 60,14%.

Semakin tinggi substitusi terigu dengan
tepung talas beneng mengakibatkan kadar
air nugget ayam semakin meningkat.
Kenaikan kadar air nugget seiring
dengan penambahan jumlah substitusi terigu
dengan tepung talas beneng disebabkan
karena rasio amilosa pada terigu lebih tinggi
dari tepung talas beneng. Kandungan
amilosa dan amilopektin terigu yaitu 28%
dan 72% (Pradipta dan Putri, 2015). Tepung
talas beneng mengandung amilosa sebanyak
11,5% dan amilopektin sebanyak 88,5%
(Gandarejeki, 2022). Struktur amilosa yang
lurus dan rapat menyebabkan air mudah
terserap akan tetapi mudah juga untuk
terlepas kembali. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Pratama dan Nisa (2014) yang
menyatakan  bahwa  Selama  proses
pemanasan, bahan dengan amilosa yang
lebih tinggi akan lebih mudah melepaskan
air, sehingga jumlah air pada mie kering
berkurang. Berdasarkan SNI nugget ayam
(6683:2014) batas maksimal kadar air

nugget ayam kombinasi sebesar 60%.
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Tabel 3. Nilai rata-rata kadar air, kadar protein dan kadar serat kasar nugget ayam
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Kadar Kadar Kadar Serat
Perlakuan Air (%) Protein (%) Kasar (%)
PO 48,78+0.51¢ 30,46+0,20° 2,60+0,16°
P1 48,87+0,29¢ 29,00+0,24° 4, 88+0,49"
P2 49,93+0,33¢ 28,37+0,30° 6,10+0,47
P3 50,63+0,54¢ 25,01+0,12¢ 6,30+0,17°
P4 55,71+0,48° 23,71+0,33¢ 6,70+0,35°
P5 60,14+0,33* 23,06+0,30° 6,71+0,40°

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi. Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda
pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (P<0,05).

Protein Nugget Ayam

Tabel 3 menunjukkan kadar protein
nugget ayam memiliki rentang 23,06 -
30,46%, kadar protein terendah diperoleh P5
sebesar 23,06% dan kadar protein tertinggi
diperoleh PO sebesar 30,46%. Terjadi
penurunan kadar protein nugget ayam
seiring dengan penambahan  jumlah
substitusi terigu dengan tepung talas beneng.
Hal tersebut disebabkan karena bahan baku
berupa  tepung talas beneng memiliki
protein yang lebih rendah dari terigu.
Menurut Wulandari et al (2022) kadar
protein mie kering dengan penambahan
tepung talas beneng lebih  rendah
dibandingkan ~ mie  kering  dengan
menggunakan terigu. Berdasarkan SNI
nugget ayam (6683:2014) batas minimal
kadar protein nugget ayam kombinasi adalah
9%.
Serat Kasar Nugget Ayam

Kadar serat kasar nugget ayam
memiliki rentang 2,60% - 6,71% (data pada
tabel 3). Kadar serat kasar terendah PO

sebesar 2,60% dan kadar serat Kkasar

tertinggi P5 sebesar 6,71%. Kandungan serat
kasar tepung talas beneng lebih tinggi
daripada terigu, yang menyebabkan lebih
banyak serat kasar dalam nugget ayam. Hal
tersebut menyebabkan terjadinya
peningkatan kadar serat kasar seiring
semakin tinggi substitusi terigu dengan
tepung talas beneng sebagai bahan pengisi.
Tingginya kadar serat pangan pada nugget
dapat  dimanfaatkan sebagai  pangan
fungsional sumber serat.
Hasil Analisis Fisik Nugget Ayam
Berdasarkan hasil analisis terhadap
parameter fisik yang diamati didapatkan
nilai rata-rata daya ikat air, susut masak dan
kekerasan yang dapat dilihat pada Tabel 4.
Water Holding Capacity (Daya Ikat Air)
Tabel 4 menunjukkan daya ikat air
(DIA) nugget ayam semakin menurun
seiring dengan bertambahnya jumlah
substitusi terigu dengan tepung talas beneng.
Daya ikat air nugget ayam memiliki kisaran
antara 14,64% - 26,55%. Daya ikat air
terendah diperoleh P5 14,64% dan daya ikat
air tertinggi diperoleh PO 26,55%. Daya ikat
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air nugget berkorelasi positif dengan kadar
protein; semakin banyak substitusi terigu
dengan tepung talas beneng, semakin sedikit
daya ikat air nugget. Menurut Teruel et al.,
(2015) kemampuan suatu bahan pangan
mengikat air dipengaruhi oleh besarnya
kandungan  protein  bahan tersebut.
Kemampuan protein untuk mengikat air
karena terjadi interaksi gugus hidrofilik
protein yang berikatan dengan air melalui
ikatan hidrogen (Pustikawati et al., 2014).
Susut Masak Nugget Ayam

Tabel 4 menunjukkan susut masak
nugget ayam semakin meningkat dengan
semakin tingginya jumlah substitusi terigu
dengan tepung talas beneng. Susut masak
nugget ayam berkisar antara 7,31%-20,91%.
Susut masak terendah diperoleh PO 7,31%
dan susut masak tertinggi diperoleh PS5
20,91%. Salah satu faktor yang paling
memengaruhi  susut  masak  adalah
kehilangan air selama proses pemasakan,
yang disebabkan oleh waktu dan suhu
pemasakan yang lama. Semakin tinggi suhu
dan waktu pemasakan, semakin banyak air
yang hilang dari nugget ayam. (Rosa et al.,
2022). Susut masak dan daya ikat air
memiliki hubungan berbanding terbalik
dimana daya ikat air yang tinggi pada suatu
bahan menyebabkan susut masak rendah.
Menurut Liur ef al., (2022) Hubungan antara
susut masak dan daya ikat air sangat kuat;

nilai daya ikat air yang tinggi menyebabkan
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air keluar dari bahan lebih sedikit selama
pemanasan, yang berarti massa yang
berkurang lebih sedikit.
Kekerasan Nugget Ayam

Tabel 4 menunjukkan nilai kekerasan
nugget ayam memiliki rentang 3,95 N —7,56
N. Nilai kekerasan nugget ayam terendah
terdapat pada P4 3,95 N sedangkan nilai
kekerasan nugget ayam tertinggi terdapat
pada PO yaitu 7,56 N. Semakin tinggi jumlah
substitusi terigu dengan tepung talas beneng
maka semakin rendah nilai kekerasan nugget
ayam. Kekerasan nugget ayam yang lebih
tinggi disebabkan karena kandungan protein
dan daya ikat air yang lebih tinggi..
Tingginya kadar protein nugget ayam
menyebabkan daya ikat air semakin tinggi
dan membuat tekstur nugget semakin kokoh
dan kompak sehingga meningkatkan nilai
kekerasan. Hal ini sejalan dengan studi yang
dilakukan Listiani et al, (2022) mengenai
nugget kacang merah dan hati ayam yang
menyatakan bahwa kadar protein memiliki
hubungan berbanding lurus dengan nilai
kekerasan, semakin tinggi kandungan
protein maka nilai kekerasan pada produk
akan meningkat. Lukman et al, (2016)
menyatakan bahwa nugget ayam komersial
memiliki tingkat kekerasan diantara 33,36 —
77,45 N. Nugget ayam komersial memiliki
nilai kekerasan yang tinggi disebabkan
karena pada umumnya penggunaan tepung

pada nugget komersial cenderung banyak.
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Tabel 4. Nilai rata-rata daya ikat air, susut masak dan kekerasan nugget ayam

Perlakuan Daya Susut Kekerasan (N)
Ikat Air (%) Masak (%)
PO 26,55+0,02° 7.314+0,38° 7.56+0,40°
P1 21,35+0,21° 8,50+0,41¢ 6,06+0,21°
p2 17,75+0,25¢ 10,77+0,30¢ 5,09+0,31°
pP3 17.90+0,25¢ 17,00+£0,29° 3,97+0,33¢
p4 16,81+0,21¢ 19,96+0,52° 3,95+0,22¢
PS5 14,64+0,26° 20,19+0,43° 4,15+0,19¢

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi. Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada
kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (P<0,05).

Menurut Suseno et al, (2007)
Semakin banyak terigu yang digunakan
sebagai pengisi, nugget akan semakin padat
dan cenderung keras, sehingga kekerasan
semakin meningkat.

Hasil Analisis Sensoris Nugget Ayam

Hasil uji kesukaan terhadap warna,
aroma, tekstur, rasa dan penerimaan
keseluruhan. Nilai rata-rata analisis sensoris
dapat dilihat pada Tabel 5.

Warna Nugget Ayam

Tabel 5 menunjukkan warna nugget
ayam memiliki nilai rata-rata dengan
rentang 2,40 — 4,65 berkriteria agak tidak
suka - suka. Nilai warna nugget ayam
terendah diperoleh P5 2,40 sedangkan nilai
warna nugget ayam tertinggi diperoleh P1 4.
Berdasarkan penilaian panelis terhadap
warna nugget ayam didapatkan hasil bahwa
substitusi terigu dengan tepung talas beneng
yang semakin tinggi menyebabkan warna
nugget ayam menjadi semakin gelap
sehingga tingkat kesukaan terhadap warna

nugget ayam menurun. Warna nugget ayam

yang semakin gelap disebabkan karena
tepung talas beneng memiliki warna
kecoklatan. Warna kecokelatan pada tepung
talas beneng dapat diakibatkan karena
adanya reaksi enzimatis saat proses
pengupasan dan pemotongan umbi talas
beneng sebelum diolah menjadi tepung.
Adanya reaksi enzim antara enzim
polifenoloksidase dan peroksida dengan
polifenol, yang menghasilkan pembentukan
kuinon yang kemudian terpolimerisasi dan
membentuk warna coklat. (Samosir et al.,
2022). Selain itu, pencokelatan pada tepung
juga dipengaruhi proses penepungan
menggunakan metode pengovenan dengan
suhu tinggi sehingga terjadi reaksi maillard
yang menyebabkan tepung berwarna lebih
gelap. Reaksi maillard adalah pencoklatan
yang disebabkan oleh eaksi non enzimatis
karena karbohidrat dan protein, terutama
gula, berreaksi dengan gugus amina pada
bahan yang dikatalis dengan suhu tinggi,
menyebabkan warna coklat (Mulinsky et al.,

2018).
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Tabel 5. Nilai rata-rata analisis sensoris terhadap warna, aroma, tekstur, rasa dan

penerimaan keseluruhan nugget ayam
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Perlakuan Penerimaan
Warna Aroma Tekstur Rasa
Keseluruhan
PO 4.60+0,69°  4,70+0,47*°  4,20+0,89°  4,35+0,88°  4,40+0,75
P1 4.65+0,49°  4,35+0,88*  4,5540,76°  4,55+0,60°  4,70+0,47°
P2 4.5540,69°  4,35+0,81*°  4,15+0,99®°  425+0,85°  4,30+0,73°
P3 3,55+£0,82°  4,35+0,75*  4,05+0,94®  4,25+0,91° 3,60+0,99°
P4 3,2040,77°  4,30+0,86*  3,90+0,85" 3,00£0,97°  3,50+0,89°
P5 2,40+0,94°  4,25+0,72*  3,85+0,93°  2,80+1,20°  3,20+1,01°

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi. Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada
kolom yang yang sama menunjukkan berbeda nyata (P<0,05).
Skala hedonik: 1 = Tidak Suka; 2 = Agak tidak suka; 3 = Biasa; 4 = Agak suka; 5 = Suka.

Aroma Nugget Ayam

Tabel 5 menunjukkan bahwa aroma
nugget ayam memiliki nilai rata-rata dengan
rentang 4,25— 4,70 berkriteria agak suka —
suka. Nilai aroma nugget ayam terendah
terdapat pada P5 yaitu 4,25 dan nilai aroma
nugget ayam tertinggi terdapat pada PO yaitu
4,70. Semakin tingginya substitusi terigu
dengan tepung talas beneng pada nugget
tidak berdampak pada kesukaan panelis
terhadap aroma nugget ayam. Hal tersebut
disebabkan karena tepung talas beneng tidak
memiliki aroma yang kuat dan adanya bahan
lain dengan aroma yang kuat dan dominan
pada nugget yaitu daging ayam, bawang
putih dan merica sehingga nugget cenderung
mempunyai aroma yang sama.
Tekstur Nugget Ayam

Data pada Tabel 5 menunjukkan
tekstur nugget ayam memiliki nilai rata-rata
dengan rentang 3,85— 4,55 berkriteria agak
suka — suka. Nilai tekstur nugget ayam
terendah terdapat pada PS5 yaitu 3,85
sedangkan nilai

tekstur nugget ayam

tertinggi terdapat pada P1 yaitu 4,55.
Semakin tinggi substitusi terigu dengan
tepung talas beneng menyebabkan kesukaan
panelis terhadap tekstur nugget semakin
menurun karena tekstur nugget yang kurang
kokoh. Hal ini terjadi karena daya ikat air
nugget menurun, sehingga banyak air hilang
selama penggorengan, menyebabkan nugget
menjadi kurang kokoh.
Rasa Nugget Ayam

Data pada Tabel 5 menunjukkan rasa
nugget ayam memiliki nilai rata-rata dengan
rentang 2,80 — 4,55 berkriteria biasa — suka.
Nilai rasa nugget ayam terendah terdapat
pada P5 yaitu 2,80 sedangkan P1 merupakan
nilai rasa nugget ayam tertinggi yaitu 4,55
dan tidak memiliki perbedaan yang nyata
dengan PO, P2 dan P3. Substitusi terigu
menggunakan tepung talas beneng yang
semakin tinggi memberikan rasa khas talas
dan juga affertaste atau rasa yang tertinggal
di mulut sedikit

berpasir  sehingga

menurunkan tingkat kesukaan panelis.
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Penerimaan Keseluruhan Nugget Ayam
Data pada Tabel 5 menunjukkan
penerimaan keseluruhan nugget ayam
memiliki nilai rata-rata dengan rentang 3,20
4,70 Dberkriteria biasa — suka. P5
merupakan nilai penerimaan keseluruhan
nugget ayam terendah yaitu 3,20 sedangkan
P1 merupakan nilai penerimaan keseluruhan
nugget ayam tertinggi yaitu 4,70 yang tidak
berbeda nyata dengan PO serta P2 yaitu 4,40
dan 4,30 namun dengan kriteria kesukaan
yang berbeda. Substitusi terigu dengan
tepung talas beneng terhadap tingkat
kesukaan pada penerimaan keseluruhan

nugget dapat diterima oleh panelis.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat
disimpulkan bahwa penggantian terigu
dengan tepung talas beneng mempunyai
pengaruh nyata pada kadar air, kadar protein,
kadar serat kasar, daya ikat air, susut masak,
kekerasan (hardness) serta kesukaan rasa,
kesukaan warna, tekstur dan kesukaan pada
penerimaan keseluruhan akan tetapi tidak
mempunyai pengaruh nyata pada kesukaan
aroma nugget ayam. konsentrasi tepung talas
beneng untuk mensubstitusi terigu untuk
menghasilkan nugget ayam terbaik adalah
sebesar 40% dengan kriteria kadar protein
28.37%; kadar air 49,93%:; kadar serat kasar
6,10%; daya ikat air 17,75%; susut masak
10,77%:; kekerasan 5,09 N, warna berkriteria
suka serta aroma berkriteria agak suka,

tekstur berkriteria agak suka, rasa berkriteria

ISSN : 2527-8010 (Online)

agak suka dan penerimaan keseluruhan

berkriteria agak suka.
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