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ABSTRAK

Penclitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh pemberian Lepung
kedelai terhadap kadar protein, kadar lemak dan aksepisbilitas nugeel daging
kambing. Penelitian ini menggunakan 4 000 gram daging kambing vang dibeli di
Pasar Raya Padang dan tepung kedelai sebanyak 320 gram. Metode penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) vang terdiri dari 5 perlakuan don 4
ulangan di mana kelompok dijadikan ulangan. Masing—masing perlakuan tersebu
adalah pemberian tepung kedelai sebanyak (96 (A), 4% (1), 8% (C), 12% (D), 16%
(). Wanabel yang divkur adalah kadar protein, kadar lemak dan akseptabilitas nuggen
daging kambing, Hasil penelitian menunjukkan. bahwa pemberian tepung kedela
dalam  pembuatan nugget daging kambing  berpenparch sangat nyata (P<0.01)
meningkatkan kadar protein. kadar lemak, rasa. tekstur,Tetapi tidak memben
pengarub yang nyata (P=0.05) werhadap sroma nugget daging kambing yang
dihastlkan. Berdasarksn hasil penelitian ini dapal |:||5|mpu]]{an hahwa penggunaan
tepung  kedelai 8% merupakan hasil terbaik dalam pembuatan nugeet daging
Kambing, waloupun pemberian tepung  Kedelsi sampal 16% masih menghasilkan
nugact daging kambing dengan kualitas vang baik dan disukai.

koata Kunci @ Mugget, daging kambing, tepung kedelai, protein, lemak, aksepisbilitas,
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Daging didefenisikan sebagai semua jaringan hewan dan semua produk
hasil pengolahan jaringan—jaringan tersebut yang sesual untuk dimakan serta tidak
memmbulkan gangguan keschatan bagi vang memakannva, (Soeparno, 1984)
Daging merupakan produk  hasil ternak  yang  menpandung  protein vang
dibutuhkan oleh twbuh, Daging mengandung asam amine esensial. sumber
vitamin dan mineral. Karena kandungan gizi dalam dapging vang eukup kompleks,
menjadikan daging sebagal media vang baik untuk pertumbuhan bakterd, hingpa
Jika Iklak diolah dan ditangan dengan baik akan cepal mengalami kerusakarn.
Untuk meningkatkan nilai manfaat daging dapat dimasak digoreng, dipanggang.
disate, diasap atau diclah menjadi produk Jain vang lebih menarik antara lain
kornel, sosis, dendeng, abon dan nugget.

Selama ind masvarakat kurang menyvukal daging kKambing karena baunya
vang kurang enak. Pada hal daging kambing cukup potensial sebagai penvedin
prodein hewani, mengingal populast kambing dan domba di Indonesia saat in
kuring lebih sekitar 21 jua ckor. Untuk meningkatkan jumlah konsemsinya.
daging kambing dapat diolah menjadi nugget depgan menambahkin beberzpa
bumbu dan rempab sehingga lebah disukai masvarakat,

Muggel merupakan salah satu produk makanan hasil dart pengolaban
daging vang sudab dikenal musvarakat di Indonesia, nugpet sangat praktis dalam
penvajiannya, karena setelah proses pembekuan bisa lanpgsung digoreng dan hanva
memerlukan wakto beberapa menit untuk menjadikannva makanan vang siop

dikensumsi. Nuggel yang dikenal masvarakat adalab nugeet svam (chicken



nugget], Menurut Badan Standarisasi Masional 2002 vang termuat dalam SWNI 0| —
6BEI-2002 nueget ayam didefenisikan schapai produk olaban avam vang dicetak
dimasak dan dibekukan, dibuat dad campuran daging ayam giling vang diber
baban pelapis dengan atau tanpa penambahan baban makanan lain dan baban
tambahan makanan yvang diizinkan

Mugget tidak hanya bisa dibuat dengan bahan utama avam tetapi juza bisa
dibuat dengan daging ikan, cumi-comi. daging sapi. dan lain-lain. Salah satu
alternatif lain yang dapat digunakan scbagai baban pembuat nugget adalah daging
kambing, Baban pembantu vang ditambahkan pada nupget bertujuan uniuk
meningkatkan konsistensi nilal gizi dan eita rasa, mengendalikan keasaman dan
kebasaan serta untuk menetapkan benwk  produk, contohnya gula dan garam,
bawang pulih. merica, bahan pengikat dan lain-lain.

Penambahan bahan pengikat dalam pembuatan nugget daging kambing
bertujuan untuk meningkatkan clastisitas produk dan watuk menpikat air dalam
adonan, Salah sate bahan vang dapat digunakan sebapai bahan pengikat adalah
lepung, Brasanya lepung yang digunakan dalam pembuoatan nugeet adalal tepung
lerigu. maizena dan lapioka, Tepung kedelw schagal bahan pengikat dapat
ditambahkan dalam pembuatan nugget karena tepung kedelai menpandung protein
vang cukup finggi yang mempunyai sifat fungsional  dalam berbagai produk
makanan adalah schagai baban pengikal air vang baik. Protein kedelal  vang
bersifal hidrofilik (suka air) ini menvebabkan molckul protein mulah berikatan
dengan air. Daya serap air oleh tepung kedelai merupakan kemampum protein
untuk menyerap air dan menaban dalam suata sistem pangan. vang disehabkan

Karena profein kedelai bersifat hidelilik dan mempunvas celab-celah polar seperi
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gugus COOH dan NH:™ vang mengion (Koswara, 1995). Adapun penggunaan
tepung yang biasa digunakan pada produk daging olaban adalah 10%-15% dari
berat daging (Wibowo, 2003)

Berdasarkan  uratan  diatas maka penulis tertarik  untuk  melakukan
penelitian dengan judul “Pengaruh Pemberian Tepung Kedelai Terhadap

Kadar Protein, Kadar Lemak dan Akseptabilitas Nugget Daging Kamhbing".

B. Perumusan Masalah
l. Bagaimana pengaruh pemberian tepung kedelsi terhadap kadar protein, kadar
lemak dan akseptabilitas nugget daging kambing 7

Pada level berapa tepung kedelai masih menghasilkan nugget dengan kualitas

T

vang baik dan banvak disukai 7

. Tujuan dan Manfaat Penclitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahal pengaruh pemberian tepung
kedela terhadap kadar protein, kadar lemak.  dan nilai skseptablitas nugge
dogimg kombing, Manlzat dari peneliian ini adalab  dapat  meningkatkan
keanekaragaman makanan cepat saji dari daging kambing dan memberikan
informasi kepada masyarakat tentimg pemakaian tepung kedelai vang tepat pada
pemibuatan nugget daging kamibing, serta menambah pengetahuan penulis tentang

pengelshan daging vang baik.

Iy, Hipotesis
Pemberian tepung  kedelai berpenguroh terhadap kador protein, kadar

lemak dan akseptabilitas nugget daging kambing vang dihasilkan.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Pemberian tepung kedelai dalam pembuatan nugget daging kambing
berpengaruh sangat nyata (P<(1.01) meningkatkan kadar protein. kadar lemak.
rasa. tekstur dan aroma nugpet daping kambing vang dihasilkan, Pemberian
tepung kedelal sampai 160 % dalam pembuatan nugpget daging kamhbing masih

dapat menphasilkan nugget dengan kualitas baik dan disukai,

B. Saran

Disarankan sebaiknya menggunakan tepung kedelai sebanvak 8% untuk
mendapatkan nugpget duging kambing dengan kualitas baik dan disukai oleh
panclis walaupun pada pemberian lepung kedelai sampai level 16 % masih dapar

menghasilkan nugget daging kambing dengan koalitas baik dan disukai,
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