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ABSTRAK

Penelitian 1mi bertujuan uniuk mengetabui pengaruh penambaban susu skim
terhadap kualitas dan cita rasa nugget ayam. Peénclitian ini menggunakan daging
ayam schanyak 2000 gram. Metode penelitian mengpunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) vang terdiri dari 4 perlakuan dengan 5 ulangan di mana ulangan
dijadikan kelompek. Masing-masing perlakuan tersebut adalah penambahan susu
skim sebanyak 0 % (A), 2 % (B), 4 % (C), dan 6 % (D). Peubah yang diukur
adalah kadar air, kadar protein, kadar lemak dan nilai rasa nugeet ayam, Hasil
penelitian ini menunjukkan, bahwa penambahan susu skim berpengaruh dalam
menurunkan kadar air, meningkatkan kadar protein dan lemak serta meningkatkan
nilai rasa dan tekstur nugget ayam. Penambahan susu skim sampai 4 % dalam
pembuatan nugeet avam menghasilkan nugget ayam dengan kualitas yang memenuhi
standar yang ditetapkan oleh Badan Standarisasi Nasional dan juga mempunyai nilai
rasa dan tekstur vang tingpgi.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Deging merupakan produk hasil ternak vang mengandung profein yans
dibutuhkan oleh twbub. Daging mengandung asam amino esensial, sumber
vitamin dan mineral. Karena kandungan gizi dalam daping vang cukup kompleks,
menjadikan daging sebagai media yang baik uniok perrumbuban mikroba, hingga
Jika tidak ditangani dan diolah dengan baik, daging akan cepat mengalami
pembusukan.

Untuk meningkatkan  daya simpan dan cita rasa daging dilakukan
pengelahan dan pengawetan daging, di mana beberapa hasil olahan produk daging
vang Kita Kenal antara lain cormeed beef, sosis, dendeng dan nugpet. Mugpe
adaluh suatu bentuk produk olahan dari daging yang digiling halus  dan diberi
bumbu-bumbu sera dicampur dengan bahan pengikat, kemuodian dicetak metjadi
bentuk tertenne, dikukus, dan dicelupkan ke dalam Aafter dan breading, lalu
digoreng ataupun disimpen terlebih dahulu dalam ruang pembeku {fFeezer.

Nugget vang umumn dan yang lebih dikenal oleh masyarakat adalah nugpet
avam {chicken nugged), yailu produk nugpet yang berasal dari olahan daging
ayam, Menurut Badan Standarisasi Nasional (2002) yung termuat dalam SNI 01-
6683-2002, nugget nyam didefenisikan sebagai produk olahan avam yang dicetak,
dimasak, dan dibekukan, dibuat campuran daging avam giling yang diberi pelapis
dengan atau wnpa penambahan makanan Jain dan bahan wmbahan makanan yang

diizinkan.



Pada proses penpolahan daging sejumlah air akan lepas, sehingea akan
mempengaruhi kualitas dari daging/ produk olshen fersebut. Oleh karena itu
dalam pengolahan daping termasuk nugget, diperlukan bahan pengikat dan
pengemulsi yang berfungsi unwk mengikat air daging selama pengolaban. Tujuan
penambahan - hahan pengikat ini adalah untuk meningkatkan stabilites emulsi
meningkatkan duyva ikat air preduk daging, meningkatkan avour (Forrest ef o,
1975 dalam Scepamo, 19947,

Umumnya dalam pembustan nugeet avam penpemulsi yvang digunakan
adelah tepung susu bubuk, Menuret Komariah dkk {2005), pada pembuatan
rigget ayvam dibuluhkan epung susu sehanyok 10%. Akan tetapi hal ini dirasa
kurang menguntungkan karena pengpunazn tepung susu yang terlelu banvak
sehingga akan mengurangi nilai rasa dan dipandung kurang menguniengkan dari
seei ekonomi.

Zat padat susu kering tanpa lemek  dapat dijadikan sebagai pengemulsi
dan scbagai pengikat pada produk olahan deging karena mengandung protein kira-
Kira 35%. Susu kering tanpa lemak ini mempunyai kemampuan untuk
mengemulsikan lemak yang terbatas, karena kaseinnya berkombinasi dengan
sejumlah Ca, sehingga tidak mudah larut dalam air {Soepamo, 1994}, Adapun
penambahan susu skim pada daging olahan, khususnya sosis akan menghasilkan
produk sosis yang baik, Penggunasn susu skim sehagai bahen pengemulsi tidak
hanya dapat disebarluaskan penggunsannya pada pengolahan sosis saja tetapi
dapat discbarluaskan penggunaannya sepert] pulds pengolshan nugget dimana
penggunaan skim pada daging olahan adalah 3.5 % {Henrickson, 1978). Dengan

pengounaan susu skim pada pengolahan nugget diharapkan  akan dapat



MEngUrangi penggunaan pengemulsi yang terlalu banyak pada produk tetapi tetap
menghasilkan kualitas nogget vang baik.
Berdasarkan wraian tersehut penulis tertarik untuk melakukan penclitian

dengan judul “Pengarub Penambahan Susu Skim terhadap Kualitas dan Cita

Rasa Nuogpet Ayam™.

B. Perurnusan Masalah

| Apakah penambahan susu skim akan berpengaruh terhadep kualitas dan
cifa rasa nuggel ayam 7
2. Berapa penambahan susu skim yang tepat sehinpga dapat menghasilkan

nugget syam dengan kualitas dan cits rasa yang baik 7

C. Tujusn dan Manfaat Penelitian

Penelitizn ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan beberapa
level susw skim terbadap kualitas dan cita rasa dan nugpel ayam yang
dimanifesiasikan dalam kadar air, kadar protein, kadar lemak, nilai rasa dan
tekstur. Manfaat penelitian ini adalah menambah wawasan pemikiran bagi peneliti

dan bermanfaat bagi ilmu pengetahuan,

. Hipotesis
Hipotesis penclitian ini adalah penambshan susu skim herpengaruh

terhadap kualitas, dan cita rasa nugeet avam,



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A, Kesimpulan

Pensmbahan  skim  dalam  pembuatan  nugeet ayam sangat nyata
menurunkan kadar air produk dan sengat nvata meningkatkan kadar protein, kadar
lemak, nilai rasa dan nilai tckstue nugget avam. Pemberian suse ki sumipai 4 %%
merupakan yvang terbaik dalam pembustan NuEgEed ayam.
B. Saran

Dalam  pembuatan nugget ayam sehaiknya ditambahkan susu skim

sebanyak 4% apar menghasilkan nugeet ayam vang baik.
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