Perpustakaan Unik

PENGARUH SUBTITUSI PARSIAL TEPUNG UBI JALAR UNGU
(Ipomoea batatas) SEBAGAI BAHAN PENGISI DAN
ANTIOKSIDAN ALAMI TERHADAP KUALITAS FISIK, KIMIA
DAN SENSORIS NUGGET AYAM

EFFECT OF PARTIAL SUBSTITUTION OF PURPLE SWEET
POTATO (Ipomoea batatas) FLOUR AS FILLER AND NATURAL
ANTIOXIDANT ON THE CHARACTERISTICS OF CHICKEN
NUGGET: EVALUATION OF PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY
PROPERTIES

SKRIPSI

Diajukan untuk memenuhi sebagian dari syarat-syarat guna memperoleh gelar

Sarjana Teknologi Pangan

Disusun Oleh :

Tita Ajeng Mulia Nur Panesti
05.70.0077

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK SOEGIJAPRANATA
SEMARANG
2009



Perpustakaan Unik

LEMBAR PENGESAHAN

PENGARUH SUBTITUSI PARSIAL TEPUNG UBI JALAR UNGU
(Ipomoea batatas) SEBAGAI BAHAN PENGISI DAN
ANTIOKSIDAN ALAMI TERHADAP KUALITAS FISIK, KIMIA
DAN SENSORIS NUGGET AYAM

EFFECT OF PARTIAL SUBSTITUTION OF PURPLE SWEET
POTATO (Ipomoea batatas) FLOUR AS FILLER AND NATURAL
ANTIOXIDANT ON THE CHARACTERISTICS OF CHICKEN
NUGGET: EVALUATION OF PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY
PROPERTIES

Oleh:
Tita Ajeng Mulia Nur Panesti
NIM : 05.70.0077
Program Studi : Teknologi Pangan

Skripsi ini telah diajukan dan dipertahankan di hadapan sidang penguji pada
tanggal: 26 Oktober 2009

Semarang, 26 Oktober 2009

Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Katolik Soegijapranata

Pembimbing I, Dekan,

Inneke Hantoro, STP., MSc Ita Sulistyawati, STP., MSc

Pembimbing II

Ita Sulistyawati, STP., MSc



Perpustakaan Unik

RINGKASAN

Nugget merupakan suatu produk olahan daging yang terbuat dari daging giling yang
dicetak dengan berbagai bentuk dan dilapisi tepung berbumbu. Bahan yang digunakan
dalam pembuatan nugget selain daging ayam adalah tepung terigu. Fungsi Tepung terigu
adalah sebagai bahan pengisi dan bahan pengikat. Keberadaan tepung terigu sebagai
bahan pengisi bisa digantikan oleh tepung serealia, umbi-umbian atau leguminosa yang
mempunyai kandungan karbohidrat tinggi. Salah satu alternatif tepung non terigu adalah
tepung ubi jalar ungu. Tepung ubi jalar ungu merupakan sumber karbohidrat, serat dan
antioksidan alami (antosianin). Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh subtitusi parsial tepung ubi jalar sebagai bahan pengisi dan antioksidan alami.
Selain itu juga bertujuan untuk mendapatkan formula produk nugget ayam dengan
subtitusi tepung ubi jalar ungu sehingga didapatkan sifat fisik dan sensori yang
dikehendaki. Proses pembuatan nugget terdiri dari tahap penepungan ubi jalar ungu,
setelah itu tepung ubi jalar ungu tersebut digunakan untuk menggantikan peran tepung
terigu dalam pengolahan nugget. Ada 5 formulasi yang digunakan dalam pembuatan
nugget ayam yaitu tanpa subtitusi tepung ubi jalar (kontrol), subtitusi tepung ubi jalar
ungu 20%, 30%, 40% dan 50%. Parameter yang diukur adalah kadar air, kadar abu,
lemak, protein, karbohidrat, serat, aktivitas antioksidan, hardness, dan cohessiveness.
Hasil dari nugget ayam secara signifikan dipengaruhi oleh karakteristik kimia nugget.
Nugget yang kontrol (0% tepung ubi jalar ungu) memiliki kadar air dan kadar protein
tertinggi; nugget dengan subtitusi tepung ubi jalar ungu 50% adalah nugget yang
mempunyai kandungan karbohidrat, serat dan antioksidan tertinggi. Tekstur nugget yang
paling padat dan kompak adalah nugget kontrol (0%). Berdasarkan analisa sensori nugget
ayam yang terbaik adalah nugget ayam dengan subtitusi tepung ubi jalar ungu 20%.

Kata kunci: nugget ayam, ubi jalar ungu
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SUMMARY

Nugget is a processed meat product made of ground beef that printed with a variety of
shapes and coated with seasoned flour. Materials used in the manufacture of meat other
than chicken nuggets is wheat flour. The function of wheat flour is as a filler and binder.
Wheat flour as a filler can be replace by non-wheat flour which has high carbohydrate.
An alternative non-wheat flour is the purple sweet potato flour. Purple sweet potato flour
is a source of carbohydrates, fibre and natural antioxidants (anthosianin). The purpose
of this research was to determine the effect of the addition of sweet potato flour as a filler
material and natural antioxidants on chicken nugget. It also aimed to get the formula
with the addition of chicken nuggets meal purple sweet potato that have desirable
physical and sensory properties. Processing nugget consists of some stages including
making of purple sweet potato flour. Purple sweet potato flour that used to replace
wheat flour role in the processing nugget. There were 5 formulations used in the
processing of chicken nuggets including without substitution of sweet potato flour
(control), substitution of purple sweet potato flour 20%, 30%, 40% and 50%. The
parameters measured were water content, ash content, fat, protein, carbohydrates, fibre,
antioxidant activity, hardness, and cohesiveness. The results showed that chicken nugget
was significantly influenced by the chemical characteristics of the nugget. Control nugget
(0% purple sweet potato flour) had a water content and the highest protein level; nugget
with the substitution of purple sweet potato flour 50% has carbohydrates, fibre and
antioxidants highest value. The most compact texture of nugget was found in control
(0%). Based on sensory analysis of the best chicken nugget was chicken nuggets with the
addition of purple sweet potato flour 20%.

Keywords: chicken nuggets, sweet potato purple
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