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Abstract

The Obijective of the research was to find out the concentration level of taro flour on chiken nugget
culled layer with physical condition (water holding capacity, cooking loss and tenderness) same as
treatment control and most preferable acceptability (taste, flavor, tenderness and acceptance). The
experimental study was based on Completely Randomized Design, with for treatments (10%
tapioca as control, and 10%, 15%, and 20% taro flour usage dosage) with five replication for each
treatment. ANAVA test and Tukey test were held to find out the differences of each treatment
effect in this reaearch. The result of research showed that taro flour can used in chiken nugget
culled layer with concentration 15%.

Key words: Chiken nugget culled layer, taro flour, water holding capacity, cooking
loss, tenderness and acceptability.

PENDAHULUAN

Nugget merupakan produk olahan ayam
yang dicetak, dimasak dan dibekukan,
dibuat dari campuran daging ayam giling
yang diberi bahan pelapis dengan atau

penambahan bahan makanan lain dan

bahan tambahan makanan yang diizinkan
(Badan Standardisasi Nasional 2001).
Pengolahan daging ayam petelur afkir
menjadi nugget memerlukan adanya bahan
pengisi yang berupa tepung berkarbohidrat

tinggi. Bahan pengisi yang biasa
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digunakan berupa tepung terigu, tepung
tapioca, tepung maizena dan tidak menutup
kemungkinan penggunaan bahan pengisi
lain, seperti tepung yang berasal dari Talas
Bogor.

Tepung Talas Bogor merupakan granular
karbohidrat yang terdapat dalam umbi talas,
berwarna putih, tidak mempunyai rasa,
tidak berbau, dan dapat memberikan derajat
pengembangan pada tingkat kadar air
sedang dan suhu proses yang tinggi (Dedi,
dkk, 1992). Tepung Talas Bogor
mengandung unsur yang diperlukan oleh
bahan pengisi yaitu pati. Pati mempunyai
kemampuan dalam menyerap air dan
mempertahankannya selama proses
pengolahan berlangsung, karena granula
pati akan mengembang ketika pati
dipanaskan dan daya tarik menarik antar
molekul pati dalam granula akan menurun
sehingga air akan masuk kedalam granula
pati dan tidak dapat bergerak lagi. Proses
ini  disebut juga gelatinisasi  yaitu

mengembangnya granula pati dan tidak

dapat kembali lagi ke keadaan semula

(Winarno, 2004).

Tepung Talas Bogor dalam 100 gram
mengandung 84,00 gram karbohidrat,
sedangkan tepung tapioka juga dalam 100
gram mengandung 84,00 gram karbohidrat,
hal ini membuktikan kandungan karbohidrat
yang dimiliki Tepung Talas Bogor sama
denga Tepung Tapioka. Kadar amilosa dan
amilopektin yang terkandung dalam Tepung
Talas Bogor juga tidaklah berbeda jauh
dengan kadar amilosa dan amilopektin dari
Tepung  Tapioka. Tepung Tapioka
mengandung kadar amilosa sebanyak
17,41% dan kadar amilopektin 82,13%, serta
suhu gelatinisasinya 52°C (Haris, 2001).
Tepung Talas Bogor mengandung kadar
amilosa sebanyak 16,5% dan kadar
amilopektin ~ sebesar  83,49%,  suhu
gelatinisasinya sekitar 69°C-72°C (Hartati
dan Titik, 2003). Ganula pati pada talas
sangat kecil ukurannya 1-4 um, sedangkan
granula pati pada tepung tapioca ukurannya

besar, yaitu 20 um (Ali, 1996).
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Penngunaan filler akan berpengaruh
terhadap penyusutan dalam pemasakan
adonan bila jumlah penambahannya lebih
dari 15% (Sison dan Almira, 19775), karena
waktu pemasakan menjadi lebih lama dan
suhu pemasakan akan lebih tinggi dan
menyebabkan denaturasi protein sehingga
daya ikat air menurun dan banyak
kehilangan air daging (juice). Hal ini
menyebabkan serat daging menjadi pendek,
ikatan myofibril semakin kuat dan jaringan
ikat akan mengkerut, akan tetapi apabila
penggunaan bahan pengisi dalam jumlah
sedikit, maka air yang terikat juga akan
sedikit, viskositas dari adonan yang
dihasilkan akan rendah sehingga produk
akhir yang dihasilkan menjadi kurang
kompak.

BAHAN DAN METODE

PENELITIAN

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini

terdiri dari dua bagian, yaitu bahan utama

dan bahan tambahan. Bahan utamanya yaitu
daging ayam petelur afkir strain Isa Brown
berumur 18 bulan sebanyak 5 kg yang
diperoleh dari salah satu peternakan ayam
petelur di Daerah Pasir Bokor Kecamatan
Singaparna Kabupaten Tasikmalaya. Bahan
utama lain yang digunakan vyaitu Talas
Bogor sebanyak 4 buah yang berumur 8
bulan, yang diperoleh dari Petani Kecamatan
Ciapus Kotamadya Bogor. Bahan
tambahannya berupa bumbu-bumbu yang
digunakan yaitu garam 2%, merica bubuk
1%, pala bubuk 1%, bawang putih 2%, telur
20% dari berat adonan. Penelitian ini
dilakukan secara eksperimen di laboratorium
dengan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan banyak perlakuan 4,
yaitu penggunaan tepung talas (10%, 15%,
20%) dan control perlakuan (Tapioka 10%)
dengan pengulangan sebanyak 5 Kkali,
sehingga diperoleh 20 kombinasi perlakuan.
Peubah yang diamati Sifat Fisik adalah Daya
Ikat Air (DIA), Susut Masak dan
Keempukan. Pengujian akseptabilitas dari

nugget ayam petelur afkir pada penelitian ini
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yaitu dengan uji hedonik yang meliputi rasa,
aroma, keempukan dan total penerimaan.
Data yang diperolen dari uji sifat fisik
dianalisis dengan menggunakan Analisis
Sidik Ragam dan untuk mengetahui
perbedaan antar perlakuan dilakukan uji
Tukey (Honestly Significant
Difference/HSD) (Gaspertz, 1991). Untuk
penghitungan uji akseptabilitas data yang
diperoleh ditransformasikan terlebih dahulu

dengan  transformasi  x%°,  kemudian

dianalisis dengan menggunakan prosedur
analisis ragam (ANAVA).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Daya Ikat Air

Tingkat konsentrasi tepung talas bogor
berpengaruh nyata terhadap daya ikat air
nugget ayam petelur afkir dan untuk
mengetahui perbedaan antar perlakuan
dilakukan uji Tukey vyang hasilnya

disajikan pada Tabel 1 di bawah ini.

Tabel 1. Hasil Uji Tukey Daya Ikat Air Nugget Ayam Petelur Afkir pada

Berbagai Perlakuan.

Perlakuan Rataan Signifikansi (0.05)
........ Y0
Po 57,57 a
P1 56,02 ab
P2 52,51 bc
P3 49,27 C

Ke

terangan : Huruf kecil yang sama ke arah kolom signifikansi menunjukkan

berbeda tidak nyata.

Penggunaan tingkat konsentrasi tepung
talas bogor 10% menghasilkan daya ikat air
yang lebih tinggi dibandingkan dengan
penggunaan tingkat konsentrasi 15% dan
20%. Hal ini dikarenakan pada

penggunaan tepung talas 10%,

konsentrasinya lebih sedikit dibandingkan
penggunaan 15% dan 20%, sehingga
proporsi protein dalam adonan pada P:
lebih tinggi daripada P> dan Ps.

Meningkatnya penggunaan tepung talas

bogor menyebabkan daya ikat air menurun
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dan kadar air nugget akan semakin rendah,
karena akan mengalami kehilangan air lebih
banyak pada saat pemasakan, sehingga
selain kandungan protein yang rendah,
jumlah protein yang terlarut juga akan
sedikit.  Hal ini terjadi karena adanya
denaturasi protein pada proses pemasakan
yang lama dan suhu pemasakan yang tinggi.
Sejalan dengan pendapat Winarno (2004)
dan Soeparno (1998), bahwa pemasakan
menyebabkan perubahan daya ikat air
karena adanya solubilitas protein daging.
Suhu yang tinggi meningkatkan denaturasi

protein.  Protein yang terdenaturasi akan

berkurang Kkelarutannya dan lapisan air
diantara molekul protein akan menurun,
dimana lapisan molekul protein bagian
dalam bersifat hidrofobik berbalik ke luar,
sedangkan bagian luar yang bersifat hidrofil

terlipat ke dalam.

Susut Masak

Tingkat konsentrasi tepung talas bogor
berpengaruh nyata terhadap susut masak
nugget ayam petelur afkir, dan untuk
mengetahui  perbedaan antar perlakuan
dilakukan uji Tukey yang hasilnya disajikan

pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Uji Tukey Susut Masak Nugget Ayam Petelur Afkir pada

Berbagai Perlakuan.

Perlakuan Rataan Signifikansi (0.05)
........ Y0
Po 3,43 a
P1 3,84 a
P2 5,85 b
Ps3 6,44 b

Ke

terangan : Huruf kecil yang sama ke arah kolom signifikansi menunjukkan

berbeda tidak nyata.

Penggunaan tepung tapioca  10%
menghasilkan susut masak yang tidak

berbeda dengan tepung talas bogor 10%.

Hal ini karena kandungan karbohidratnya
sama, demikian juga kandungan amilosa dan

amilopektinnya  tidak  berbeda  jauh.
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Penggunaan tingkat konsentrasi tepung
tapioca 10% berbeda nyata dengan
penggunaan tingkat konsentrasi tepung talas
bogor 15% dan penggunaan tingkat
konsentrasi tepung talas bogor 20%.
Semakin banyak tepung yang ditambahkan
akan menurunkan proporsi kandungan
protein dalam adonan, sehingga daya ikat air
olen protein daging akan menurun.
Penurunan daya ikat air menyebabkan susut
masak meningkat, sehingga kualitas nugget
kurang baik.  Hal ini sejalan dengan
pendapat Soeparno (1998) bahwa daging
dengan susut masak yang lebih rendah
mempunyai  kualitas yang lebih baik

daripada daging dengan Soeparno (1998)

menyatakan bahwa susut masak merupakan
indicator nilai  nutrisi  daging  yang
berhubungan dengan kadar air daging, yaitu
banyaknya air yang terikat di dalam dan
diantara otot. Daya ikat air (DIA) yang
rendah akan mengakibatkan nilai susut

masak yang tinggi.

Keempukan

Tingkat konsentrasi tepung talas bogor
berpengaruh nyata terhadap keempukan
nugget ayam petelur afkir, dan untuk
mengetahui perbedaan antar perlakuan,

dilakukan Uji Tukey disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Uji Tukey Keempukan Nugget Ayam Petelur Afkir pada Berbagai

Perlakuan.
Perlakuan Rataan Signifikansi (0.05)
........ /S
Po 2,12 a
P1 2,22 ab
P2 2,37 ab
Ps3 2,62 b

Ke

terangan : Huruf kecil yang sama ke arah kolom signifikansi menunjukkan

berbeda tidak nyata.
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Penggunaan tepung tapioca 10% berbeda
nyata lebih empuk dibandingkan dengan
penggunaan tingkat konsentrasi tepung
talas bogor 20%. Hal ini dikarenakan
bahwa penambahan tepung pada adonan
nugget akan  berpengaruh  terhadap
keempukan nugget, kekerasan pada pada
nugget akan semakin meningkat dengan
meningkatnya proporsi  tepung yang
ditambahkan. Keempukan dalam hal ini
adalah tingkat kekerasan dari nugget ayam
petelur afkir, dimana nugget yang tinggi
nilai kekerasannya maka semakin keras
nugget tersebut.  Sebaliknya, semakin
rendah nilai kekerasan, maka nugget yang

dihasilkan semakin empuk.

Akseptabilitas

Keempukan nugget semakin meningkat
dengan bertambahnya penggunaan tingkat
tepung talas bogor. Penurunan kandungan
protein dalam adonan nugget akan
menyebabkan kehilangan air lebih banyak,
hal tersebut akan menurunkan keempukan
nugget. Kramlich (1973) menyatakan
bahwa keempukan dipengaruhi oleh kadar
air, lemak dan protein. Keempukan nugget
juga dipengaruhi oleh daya ikat air,
Ockerman (1983) menjelaskan bahwa
peningkatan daya ikat air akan diikuti
dengan peningkatan keempukan. Lukman
(1995) menambahkan bahwa semakin
banyak tepung yang ditambahkan ke dalam
adonan maka kadar protein akan semakin

sedikit, sehingga keempukan akan menurun.

Perlakuan
Peubah
Po P1 P> P3

Akseptabilitas

Rasa 4,30a 4,10a 3,75a 3,65a
Aroma 3,40a 3,75ab 4,00ab 4,20b
Keempukan 3,85a 3,75ab 3,25ab 3,05b
Total Penerimaan 3,85a 3,80a 3,20ab 3,00b

Keterangan : Nilai yang diikuti huruf kecil yang sama ke arah baris menunjukkan

berbeda tidak nyata.
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Rasa

Rasa nugget ayam petelur afkir dengan
penggunaan tingkat konsentrasi tepung talas
bogor tidak berpengaruh nyata terhadap
akseptabilitas rasa nugget ayam petelur
afkir. Hal ini disebabkan oleh sifat
fungsional yang dimiliki pati, dimana pati
tidak mempunyai rasa manis, tidak seperti
pada golongan karbohidrat monosakarida
dan disakarida (Fardiaz, dkk. 1992).
Adapun rasa yang terdapat dalam nugget
ayam petelur afkir tersebut berasal dari
bumbu, khususnya garam yang dapat

meningkatkan cita rasa.

Aroma

Penggunaan tepung talas bogor 20%
menghasilkan aroma yang paling disukai.
Aroma yang terdapat dalam nugget ayam
petelur afkir dikarenakan adanya protein dan
lemak. Lemak akan menghasilkan
komponen volatile pada saat dipanaskan dan
akan keluar bersama uap. Hal ini sesuai
dengan pendapat Forrest, dkk (1975) dan

Soeparno (1998) bahwa dengan adanya

pemasakan, maka akan timbul senyawa-
senyawa volatile yang akan menghasilkan
flavor dan aroma yang unik dari daging

masak.

Keempukan

Penggunaan tingkat tepung talas bogor 15%
menghasilkan keempukan yang disukai oleh
panelis.  Menurut Lawrie (2003) kesan
keempukan pada nugget secara keseluruhan
meliputi tekstur dan melibatkan beberapa
aspek diantaranya mudah atau tidaknya gigi
berpenetrasi awal ke dalam nugget, mudah
atau tidaknya dikunyah menjadi potongan-
potongan yang lebih kecil dan jumlah residu

yang tertinggal setelah dikunyah.

Total Penerimaan

Penggunaan tepung tapioka 10% sebagai
kontrol tidak berbeda nyata dengan
penggunaan tepung talas bogor 10% dan
15%, akan tetapi berpengaruh nyata agak
suka dengan penggunaan tepung talas bogor

sebanyak 20%.  Total penerimaan ini
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meliputi  ketiga jenis penilaian yang
dilakukan, vyaitu rasa, aroma, dan
keempukan dari produk yang dihasilkan.
Rata-rata hasil skala hedonik yang diperoleh
menunjukkan agak suka sampai suka. Hasil
keseluruhan dari penilaian akseptabilitas
yang dilakukan, menunjukkan bahwa tepung
talas bogor bisa digunakan dalam
pembuatan nugget ayam petelur afkir
sebanyak 15%, dengan skala hedonik agak
suka sampai suka, dan hasilnya sama dengan

dengan penggunaan filler tapioka 10%.

KESIMPULAN

Tepung talas bogor dapat digunakan sebagai
filler dalam pembuatan nugget ayam petelur
afkir sebanyak 10% secara objektif dan
secara subjektif dapat digunakan sampai

15%.
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