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PENDAHUL UAN

Daging nmerupakan salah satu bahan makanan yang
mernpunyai  gi zi | tinggi. Daging terdiri dari senua
jaringan hewan dan semua produk hasil ol ahan j ari ngan-
jaringan tersebut yang sesuai untuk di makan serta tidak
meni nbul kan gangguan kesehat an bagi yang nemakannya
(Soeparno, 1994).

Dagi ng yang paling banyak dijunmpai di Indonesia
adal ah daging ayam terutama ayam broiler, ini disebabkan
karena banyaknya peternakan ayam bai k dal am skal a besar
maupun kecil karena pemel i haraannya yang nudah. Ayam -
broiler dalam waktu singkat rmanpu nenbentuk daging
dengan cepat, selain itu dagi ng ayam harganya relatif
lebih murah, nudah dal am penyi apannya dan nernpunyai
nilai gizi tinggi seperti protein, vitamn B m heral
dan juga asam lemak tak j enuh yang lebih tingg
di bandi ngkan dagi ng nerah (Barbut, 1992).

Dagi ng ayam sama hal nya dengan dagi ng- dagi ng yang
lain dapat nengalami kerusakan dalam waktu si ngkat
karena kandungan ajir dan derajat keasaman (pH) vyang
relatif tinggi. Keadaan ini menjadi tenpat yang sesuai
~untuk tunmbuh dan ber kenbangnya i kroor gani sme yang dapat

menproduksi  racun yang dapat nenpengaruhi kualitas dan
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masa sinpan daging (Soeparno, 1994). Perlu dil akukan

pengol ahan daging lebih lanjut nenjadi produk- produk
ol ahan agar daging tersebut menpunyai masa si npan yang
| ebi h I ana.

Di  Indonesia,  produk-produk asal daging unggas
khususnya ayam nasih belum optimal baik junlah maupun
variasi produknya. Produk daging ayam yang ada di
pasaran baru dibedakan menjadi dua macam yaitu daging
ayam segar dan produk-produk ol ahan daging ayam
m sal nya ayam goreng, bakso ayam dan sosis ayam Sal ah
satu produk baru yang nenjadi trend di Indonesia sejak
sekitar tahun 1997 adal ah chi cken nuggets.

Chicken  nuggets t er masuk dal am kat egor |
restructured neat products. Bagian daging dada ayam
(tanpa kulit dan tul ang) dibentuk menj adi  produk seperti
steak dengan menggunakan pembekuan dan tekanan tinggi.
Dagi ng dada ayam teréebut di ci ncang, ditanbahkan bunbu,
remahan roti dan dibentuk seperti yang di kehendaki
(Barbut, 1992), selain itu ada juga yang menggunakan
daging paha, sayap, ataupun canpurannya sebagai bahan
ut ama.

Dagi ng dada ayam termasuk dal am kategori otot putih
-mem | i ki konposisi kima terdiri dari 68,5% air, 20, 3%

protein, 11,1% lemak dan 0, 86% abu, sedangkan daging
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paha ataupun sayap termasuk dalam otot nerah dengan
susunan kima .terdiri dari 65 4% air, 16, 7% protein,
18, 3% | emak dan O, 76% abu (Barbut, 1992). Kedua otot i ni
nenpunyai struktur dan fungsi yang berlainan. Daging
paha neniliki labih banyak jaringan ikat seperti kol agen
(Swat | and, 1984) sehingga di harapkan dapat nenper bai ki
sifat fisik dan organoleptik dari chicken nuggets.

Pembuatan restructured neat pr oduct bi asanya
di | akukan denganpenanbahan bahan pengisi atau filler.
Tujuan penanmbahan filler ini yaitu untuk menurunkan
bi aya produksi (MWatters, 1990 vyang disitasi oleh
Prinyawi watkul et al., 1997) dan diharapkan manpu
menperbai ki nilai gizi dan kualitas sensoris (Pearson
dan Dutson, 1987). Bahan yang biasa digunakan sebagai
filler yajtu tepung terigu, tapioka ataupun nmaizena yang
banyak nengandung karbohi drat (Marpaung, 1977) berupa
am | osa dan am | opektin (Wistler et al., 1984).

Atas dasar wuraian di atas, nmka perlu diteliti
pengaruh penggunaan bahan baku dagi ng yang berupa daging
dada dan paha ayam dengan proporsi yang berbeda dengan
penggunaan filler tepung terigu terhadap sifat fisik dan

or ganol epti k chi cken nuggets.
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Tuj uan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk nengetahui pengaruh
perbandi ngan daging dada dan paha ayam dengan filler
t epung terigu terhadap sifat fisik dan organoleptik

chi cken nuggets yang di hasi | kan.

Manf aat Peneliti an

Hasi| penelitian ini diharapkan bernmanfaat sebaga
tanbahan informasi tentang penggunaan daging dada dan
paha pada produk-produk ol ahan lanjut dari daging ayam
~dengan tepung terigu sebagai filler pada penbuat an
chicken nuggets. Bagi pengembangan ilnmu penget ahuan,
hasil penelitian ini diharapkan bermanfaat sebaga
sunbangan data tentang proporsi penggunaan daging dada

dan paha pada chi cken nuggets.



