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Ueny Sctyawati (981710101062), Variasi Penambahan Tepung Terigu Dan 
Tepung Maizcna Sebagai Bahan Pengikat Terhadap Mutu Fisi.k Dan 
Organoleptik Dueken Nuggets, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas 
Jcmbcr, Doscn Pemhimbing: Ir. Acbmad Marsuki Mocn'im, MSll~ (DPU) 
dan l r. Soebowo Kasim (DPA). 

RlNGKASAN 

l)ucken Nuggets adalah suatu bcntuk olahan yang terbual dari dagiog 
behek pctelur afkir yang telah dihaluskan dengan mengguoakan meat grinder 
menjadi produk setengah jadi (nuggets) dengan men,ggunakan teknologi 
scderhana (restructured meat). 

Dalam proses pengolahan ducken nuggets digunakan sualu bahan pengikat 
(binder) atau extender yarig seringkaJi disebut bahan pengisi , emulsifier atau 
penstabil. Dalam penelitian i.ni digunakan bahan pengikal tepung terigu dan 
tcpung maizcna sehingga akan didapatkan suatu ducken nuggets dengan tckstur 
liat dan e lastis tetapi punel. 

Rerdasarkan urainn tcrsebut diatas dipcrlukan suatu penelitian mengenai 
jumlah atau bcsarnya penarnbahan bahan pcngikat yang optimal schingga ducken 
nuggets hasi l olahan yang mcnggunakan teknologi sederhana ini mempunyai 
mutu fisik dan organolcptil< y3ng marketable dan banyak disuka oleh konsumen. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Paktorial dengan 
rancaogan dasar Rancangau Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktorial 
yaitu fak1or A (kadar tcpung terigu A1(5%): Ai(7.5%) dan A~(10%)) dan faktor B 
(kadar tepung mai1.ena 8 1(5%); 8 2(7,5%) dan 8~(10%)) yang masing-ma.sing 
dcngan 3 kali ulangan Parameter pengujian meliputi sifat fisik dan uji 
organoleptik. 

Hasil peoelitian menunjukkan bahwa penggunaan tepuog terigu dan 
tcpung mai1.cna membcrikan perbcdaan yang sangat nyata pada taraf 1 % terhadap 
uji kesukaan akan kenampakan, tekstur, aroma. rasa dan kesukaan secara 
kcseluruhan artinya bahwa penggunaan tepung terigu dan tepung maizena tersebut 
berpengaruh terhadap kesukaan akan keoampakan, tekstur, aroma, rasa dan 
kesukaan secara keseluruhan. Pada pengamatan fisik baik itu terbadap tekstur 
maupun prosentase kehilangan berat bahan karena pemasakan mcmberikan 
pcrbedaan yang tidak nyata untuk penggunaan tepung terigu yang mempakan 
fnktor A dan mcmherikan pcrbedaan yang sanga1 nyala pada Iara!' 1 % untuk 
penggunaan 1epung rnaizena ynng mcrupakan faktor 8, artinya bahw11 
pcnambahan tepung terigu tidak berpengaruh tcrhadap tckstur dan prosentase 
kchiJangan berat bahan karena pemasakan ducken nuggets yang dihasilknn. 
sedangkan penambahan tepung maizena berpengaruh terhadap tekstur dan 
prosentasc kchilangan bcrat bahao karena pemasakan. 
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xv 

Duckcn Nuggets yang paling disukqi tcrdapat pada kombinasi pcnambahan 
tcpung tcrigu 10 % dan tepung Maizena JO% dengan nilai rata-rata tertinggi yaitu 
3,60. 

Kata kunci: clucken nuggets, teprmg terlgu, tcpung maizena, uji .fisik dar1 
IJrJ:;:ano/eplik. 
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I• kt,,,,,, 
I. PENDAQ:ULUAN .._ ;fS J{Af/f J --

1.1 1.ata .- Belakang 

Kchutuhan daging konsumsi lcrus mcningkal scm ng dcngan 

perkembangan ekonom1 masyarakat. Dari segi ti11gkat kebutuhan doging unggas, 

daging bebek 111enduduki peringkat kedua sctelah ayarn, disusul kcmudian dcngan 

puyuh dan merpati. Popularitas daging bebek pedaging sebenamya sudah lama 

melambung, terutama di Cina berbagai resep masakan bebek pedaging sangat 

diminati dan hahkan tergolong makanao mahal. N:imun, selama ini orang telah 

salah persepsi. Pcdagang bcbekpun lantas menjlb>unakan kesempatan ini. karcna 

hchck peclaging yang dijunl buknnlah bebck pcdnging scbenomya. melainknn 

bebek petelur yang sudah afkir. 

Daging bebek 1.:rmasuk daging berwama gelap. Bagian tubuh bebek yang 

dapat di!l1akan (karkas) sedikit lcbih kecil daripada ayam. Karl<as bebek mencapai 

76%, sedangkan ayam 77%. Daging bebek lebih liat dibandingkan ayam dan 

beraroma amis. Rau amis ini berasal dari penimbunan lemak pada perrnukaan 

daging yang akhimya menimbulkan wama gelap pada da1,,ring. 

Menurut Data Biro Pusat Statistika, konsumsi masyarakat Indonesia 

tcrhudap daging uoggus tcnnasuk bcbek per kapila talwn 1993 hanya 2,34 Kg. 

Tahun lalu angka ini naik menjadi 2,83 Kg/kapita/tahun dan tahun 1997 

diperkiraka.n mcncapai 2,86 Kg/kapita/tahun (Sardhi, 1996).Untuk daging ny11m 

sebesar 1,28 kg/kapita!tahun, untuk daging bebek 0,84 kg/kapita!tahuo, puyuh 

sebesar 0.53 kglkapita/tohun dan daging mcrpati 0,26 kglkapita/tahun. Pada iahun 

2000 konsumsi masyarnkat tcrhadap d11ging unggas mencapai 3,75 

kglkapita/tahun (Anonim,2002). 

Sekitar 75% populasi bchek di dunia berada di l\sia tropis. Kondisi iklim 

di knwasan ter~cbut memungkinkan industri itik berkembong l:lengan baik. ProduJ.. 

yang dihasilkan pun tak hanya terbatas daging dan tc lur tetapi juga bulu. Tak 

heran bila di sana laju pertumbuhan bebek mencapai l0-15% per tahun 

(Utami,1996). 

1 
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Dengan semakin bcrkembangnya permintaan dan tuntutan kon~umen . 
untuk mcndapatkan suguhan yang memiliki cita ra~a tinggi , maka daging bebek 

harus di proses dan dihidangkan dalam wujud yang mcra ngsang selera dan lczat. 

Dari sinilah akhirnya hadir bcrbagai produk olahan daging bebek yang siap 

konsumsi dan setengah jadi. Diantaranya adalah produk olahan yang 

mcnggunakan teknologi scderhana (restructured meat). murah dan praktis ini 

mampu menjadikan bcbek afkir menjadi Ducken Nuggets. 

Produk. bebck pc<laging yang banyak ben:dar di pasaran, kcbanyakun 

adalah bebek peja11tan dari tipe petelur atau bcbck hctinu -petelur yang sudah tidak 

produktif lagi {afkir). Sebek pcdaging yang bcrasal dari bebek petelur ofkir. 

harganya jauh lebih rendah bi la dibandingkan dengan ayom pedaging atau broiler. 

Ucrbagai penyebab yang d1kcmukakan orang, diantaranya karena daging bebek 

ufkir ini hcrcita rasa anyir. propor~i pcrtlagingannyn kcdl clan dagingnya kcnyal 

/alot {Mocn' im,200 I). 

Para pengolah daging selama ini tclah terbiasa menggabungkan suatu 

bahan selain daging kcdalam suatu produk olahan yang berbahan dasar daging. 

Bahan yang bcrmacam-macam ini discbut sebagai bahan pcngikat (hinder) atau 

extender dan seringkali disebut bahan pengisi, cm ulsifier atau pcnstahil 

(Kramlich.1971 ). 

Menurut Wilson( 1960), pengolahan dengan penggunaan bahan pengikat 

dilakukan bcrdasarkan bebc::rupa hal yaitu bahan hurus 111cmpunyai daya scrap 

yang baik terhadap air, mempunyai rasa yang cnak, memberikan warna yang baik 

dan harganya relatif murah. 

1.2 Pcrm11s1llahan 

Pennasalahan yang limbul dalam pembuatan ducken nuggets adalah bclurn 

~iketahui jumlah alau berapa besar prosentase penambahan bahan pengikat yang 

optimal sehingga duckcn nuggets hasil olahan yang menggunakan teknologi 

sedcrhana ini mcmpunyai mutu fisik dan organolcptik yang marketable dun 

banyak disuka oleh konsumen. 
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1.3 Batasan Masalah 

Penelitian ini dilitik beratkan pada variasi proscntasc tepung teriJ,ru dan 

tepung maizena sebag~i bahan pengikat terhadap mutu fisik dan organoleptik, 

Untuk 1ncmpcrolch jawaban sesuai dengan tujuan yang dikehendaki maka 

penelitian ini dibata~i oleh: 

A = variahel yang dikelompokkan sebagai faktor kadar tepung terigu. 

B = variabel yang dikelompokkan sebagai fnktor kadar tepung maizcna. 

1.4 Tujuan Penelitian 

Penelitian fni bertujuan untuk: 

1. Mempel!\iari variasi penambahan tepung terigu dan tcpung maizena sebagai 

bahan pengikat padu pemhuatan ducken nugget~. 

2, Mendapalkan komposisi tepung terigu dan tepung ma1zena yang tepat 

sehingga dihasilkan ducken nuggets yang mempunyai sifat fisik dan 

organoleptik yang disukai . 

I.S 1'<1anfaat Penelitian 

I. Jl;itcrupakan salah satu usaha diversi fikasi/penganekaragaman nuggets, yang 

semula hanya terbuat dari dag:ing ayam, sekarang dapat dibuat dari daging 

bebek. 

2. Meningkatkatt c.itra dan status dari be.bek betina petelur yang sudab tidal<.. 

produktiflagi (afkir). 

'3 . Memberilan inforrnasi tentang komposisi bahan pengikal yang tepal bagi 

pengusaha ducken nuggets. 

1.6 Sistematika Penulisan 

Pada garis besam~a, skripsi ini terdiri dari 5 bab yang saling berkaltan satu 

sama lain: 

Bab I. Pendahuluan yang berisi Jatar belakang pennasalahan penelitian 

secara garis besar, hatasan masalah untuk mengbindari tcrjadinya penyimpangan, 

serta tujuan dan manfaat penelitian yang hendak dicapai. 

\ 
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Bab 11. Tin,iauan Pu5t11k11 ya!1g berisi beberapa teori da~ilr yang 

berhubungan dcngan peuelitian. Untuk mempcrmudah pembahasan dan juga 

scbagai landasan scna alat untuk mcngupas pennasalahan dan hipotesa penelitian. 

Bab HI. Metode Penelitian yang menguraikan tentang a\at-alat dan 

bahan-bahan apa saja yang diperlulrnn, tempat dan waktu penclitian, me1ode 

penelitian yang digunakan, pelaksanaan penelitian, pcngamatan serta prosedur 

analisa pengamatan yang dapat mcmpermudah dalam mclal.'Ukan pembahasan. 

Bab IV. Hasil dan Pcmbaha(len yang bcrisi tcntang hasi\ unalisis data 

serta pembahasan yang dilengkapi dcngan daftar sidik ragam, diagram batang 

pcnggunaan bahan pengikal serta grafik hubungan penggunaan bahan pengikat 

terhadap masing-masing perlakuan. 

Bab V. Kcsimpulan dan Saran merupakan bab lerakhir dalam penulisan 

skripsi ini, bcrisikan tentang kcsimpulan yang mcrupakan jawaban dari hipotc'a 

dan jawaban ini diambil atas dasar basil analisa data dan pembahasan yang telah 

diuraikaa dalam bab TV, serta saran scbagai sumbangan pcmikiran agar hasil dari 

penelitian ini dapal dilerapkan dan clikembangkan di masyarakal 
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