SIFAT FISIK DAN ORGANOLEPTIK CHICKEN NUGGETS DENGAN FILLER YANG BERBEDA
Artharini, Irawati Harry , Prof. Dr. Ir. Soeparno

Universitas Gadjah Mada, 2001 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

i@l
o)

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Sifat Fisik dan Organol eptik Chicken Nuggets
dengan Filler yang Berbeda

Irawati Harry Artharini
96/ 107599/ PT/ 03352

2001
I NTI SARI

Penelitian ini bertujuan untuk nengetahui filler
yang |lebih baik digunakan dalam penbuatan chicken
nuggets dilihat dari sifat fisik dan organol eptiknya.
Konposi si chicken nuggets yang digunakan adal ah 84%
canmpuran dagi ng dada ayam broiler dan filler serta 16%
bunmbu yang terdiri dari 1% garam O0,6% bawang putih
bubuk, 0,4% | ada hitam bubuk dan 14% air. Daging yang
tel ah dipi sahkan dari kulit dan tulang kenudi an
di cincang dan di bagi nenjadi tiga perlakuan. Perl akuan
| chicken nuggets dengan menggunakan filler tepung
terigu, perlakuan Il chicken nuggets dengan menggunakan
filler tepung mai zena dan perlakuan |11 chicken nuggets
dengan nenggunakan filler tapung.J\api oka. Pengujian
yang dil akukan meliputi uji fisik (pH dan keenpukan)
dan uji organoleptik (rasa, warna dan tekstur). Data
uji fisik dianalisis dengan analisis variansi rancangan
acak lengkap pola searah, dilanjutkan dengan uji
Duncan's New Miul tiple Range Test. Data uji organol eptik
dianalisis dengan uji H nenurut Kruskal dan Wallis.
Hasi| uji Duncan terhadap wuji fisik nenunjukkan
perbedaan yang nyata (P<0,05) diantara perlakuan
terhadap nilai pH dan keenpukan.  Hasil wuji H tidak
menunj ukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) diantara
perl akuan terhadap rasa, warna  maupun tekstur.
Penggunaan tepung maizena sebagai filler nenpunyai
sifat fisik dan organoleptik yang sedikit |ebih baik
di bandi ngkan dengan tepung | ai nnya.

(Kata kunci : Filler , Chicken nuggets, Sifat fisik
dan organol eptik, Tepung terigu, Tepung
- mai zena, Tepung tapi oka)
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ABSTRACT

This research was conducted to determ ne the nost
appropriate flour used as a filler in the chicken
nugget s formul ation based on physi cal and
organol eptical quality. Chicken nuggets conposition was
84% of broiler chicken breast neat and filler, and 16%
of the rest was food seasonings. They were 1% salt,
0,6% garlic powder, O0,4% black pepper powder and 14%
wat er. Skinless and bonel ess chi cken breast was chopped
and was divided into three treatnents : | chicken
nuggets containing wheat flour as filler, |l chicken
nuggets containing maize flour as filler and 111
chi cken nuggets containing tapioca flour as filler.
Variabl es of the observation were physical test (pH and
t enderness) and organol eptical test (taste, colour and
texture). Physical test data were analysed using a
oneway classification of variance analysis, continued
by Duncan's Miltiple Range Test. O ganoleptical test
data were anal yzed using Hedonic Test by Kruskal and
Wl lis. The Duncan's test showed there were
significantly differences (P<0,05) between treatnents
upon pH and tenderness. The Hedonic test showed that
there were not any significant differences (P<0,05)
between treatnents on the taste, colour and texture of
chi cken nuggets. Maize flour had better physical and
or ganol epti cal quality in the chicken nugget s
formul ati on than other flours.

(Key Words : Filler, Chicken nuggets, Physical and
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