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RINGKASAN

Andi Syahridah. Pengaruh Level Kuning Telur dan Lama Pengukusan terhadap
Sifat Fisik dan Flavor Chicken Nugger. Di bawah bimbingan Effendi Abustam
sebagai Pembimbing Utama dan Farida Nur Yuliati sebagai Pembimbing Anggota.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh level kuning telur
ayam dan lama pengukusan terhadap sifat fisik dan flavor chicken nugget. Penelitian
ini dilaksanakan pada bulan Februari sampai dengan bulan April 2005 di
Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan, Universitas Hasanuddin,
Makassar, Materi yang digunakan adalah daging ayam broiler, kulit ditambah
lemak, telur ayam (kuning telur) dan bumbu-bumba.

Penelitian disusun menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola
faktorial 3 x 3 dengan 3 kali ulangan. Faktor A level kuning telur (3 %, 7 %, 9 %).
Faktor B lama pengukusan (15 menit, 20 menit, 25 menit). Parameter yang diamati
adalah susut masak, keempukan (penilaian subyektif dan obyektif), flavor.

Hasil analisis ragam untuk level kuning telur dan lama pengukusan tidak
berpengaruh terhadap penilaian objektif (daya putus) dan susut masak chicken
nugget. Level kuning telur berpengaruh terhadap penilaian subyektif (skor dan
hedonik keempukan dengan skor dan hedonik flavor chicken nugger). Tidak ada
interaksi antara level kuning telur dan lama pengukusan terhadap sifat fisik dan

flavor chicken nuggel.



ABSTRACT

Andi Syahridah. Effect of Egg Yolk and Heating Time on Physical Properties and
Flavour of Chicken Nugget. (Under of Effendi Abustam as Supervisor and Farida

MNur Yuliati as Co-supervisor).

This research aimed to know the effect of egg yolk and heating time on
physical properties and flavour chicken nugget.

The research was conducted during February 1o April 2005, at the Laboratory
of Animal Product Technology, Faculty of Animal Husbandry Science, Hasanuddin
University Makassar, Material used is meat and fat of broiler, egg yolk and spices.

This research arrange by Randomized Completed design with factorial 3 x 3
pattern by 3 replications. Factor A is levels of egg yolk (5 %, 7 % and 9 %) and
factor B is heating time (15 minutes, 20 minutes and 25 minutes). Parameters
measured were cooking loss, tenderness (CD Shear Force, organcleptic score and
taste Mavour).

The result showed that levels of egg yolk and heating time were not
significantly affect to tenderness and cooking loos of chicken nugget. The levels egg
yolk was significantly affect to subjective tenderness (score and hedonic). There
were no significantly affect of interactions beetwen egg yolk and heating time to

physical properties and flavour chicken nugget.
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PENDAHULUAN

Daging ayam merupakan bahan makanan yang banyak digemari oleh
masyarakat. Daging ayam menjadi pilihan karena dapat menimbulkan kenikmatan
atau kepuasan tersendiri bagi vang memakannya karena kandungan gizinya lengkap,
sehingga keseimbangan gizi untuk hidup dapat terpenuhi. Daging ayam mempunyai
serat daging yang halus sehingga mudah dicerna. Daging ayam dapat diolah menjadi
berbagai jenis masakan antara lain a}'arr.l goreng, sate dan chicken nugger.

Nugget adalah bentuk olahan daging yang diperoleh dengan cara
penggilingan, penambahan bumbu, membentuk atau mencetak, melapisi (coating )
dengan tepung, menggoreng setengah matang bila hendak disimpan ataupun biasa
langsung digoreng matang sehingga menjadi produk yang siap dimakan. Produk
nugge! dapat dibuat dari daging sapi, ayam, ikan, dan udang, tetapi yang populer di
masyarakat adalah nugget ayam (chicken nugget).

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan chicken nugget adalah daging
ayam, bahan pengikat, bahan pembantu, bahan emulsi (emulsifier). Kuning telur
adalah emulsifier kuat. Bagian kuning telur yang berperan sebagai emulsifier adalah

lesitin (fosfolipid).
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Dalam proses pembuatan chicken mugge! yang perlu diperhatikan adalah
flavor dan kualitas fisik (keempukan dan susut masak). Hal ini merupakan parameter
vang akan menentukan kesukaan konsumen terhadap chicken nugget. Oleh karena itu
dilakukan penelitian pengaruh level kuning telur dan lama pengukusan terhadap sifat
fisik dan flavor chicken nugget.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh level kuning telur
ayam dan lama pengukusan terhadap sifat fisik dan flavor chicken nugger.

Kegunaan penelitian ini adalah memberikan informasi kepada masyarakat
tentang pengaruh level kuning telur ayam dan lama pengukusan terhadap sifat fisik

dan flavor chicken nugget.
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Daging Ayam

Menurut Muchtadi dan Sugiono (1992) daging unggas merupakan sumber
protein vang baik karena mengandung asam amino esensial yang lengkap dan dalam
perbandingan yang baik. Selain itu serat-serat dagingnya pendek dan lunak sehingga
mudah dicerna. Selanjutnya ditambahkan oleh Mountney (1976) bahwa daging
ayam merupakan bahan pangan protein hewani yang murah harganya, mudah diolah,
karena serat dagingnya halus sehingga mudah dipotong dan digiling, dengan
demikian mudah dicerna.

Daging dari semua jenis terak merupakan bahan yang mudah rusak. Hal ini
disebabkan komposisi gizinya yang baik selain untuk manusia juga untuk
mikroorganisme (Buckle, Edward, Fleet, dan Wooton, 1976). Kandungan nilai gizi
daging ayam dapat dilihat pada Tabel 1 .

Tabel 1. Kandungan Nilai Gizi Daging Ayam

ZLat Gizi Daging Ayam
Kalori ( kkal ) 404
Protein (gr) 18,2
Lemak (gr)} 25
Kolesterol (gr) &0
Vitamin A { meg ) 243
Vitamin B ({ mcg) 0,8
Riboflavin (mg) 0,16
Asam Nicotenat { mg ) 0,12
Ca (mg) 14
P (mg) 200
Fe (mg) 1,5

Sumber : Anggorodi , 1987,



Daging yang paling baik untuk pembuatan chicken nuggei adalah daging yang
berasal dari ayam-ayam besar, disimpan dalam subu dingin setelah pemotongan dan
pelepasan tulang (deboning) atau dibekukan pada suhu —20° C untuk penyimpanan
daging atau karkas dalam jangka lama (Anonim, 2004},

Beberapa parameter spesifik vang menentukan sifat fisik daging adalah
wama, daya ikat air, susut masak, keempukan, tekstur, flavor dan aroma
(Soepamo,1992).  Ertiningsih  (1993) menyatakan bahwa ayam ras memiliki
kekenyalan, kekerasan dan daya iris yang lebih rendah dibanding ayam buras

sedangkan daya ikat airnya lebih tinggi.

Pengertian Nugger

Nugget adalah suatu bentuk produk olahan daging yang terbuat dari daging giling
vang dicetak dalam bentuk empat persegi atau bentuk lain bahkan tak beraturan.
Sebagaimana nugget yang secara morfologi bahasa berarti bongkahan emas. Potongan ini
kemudian dilapisi tepung berbumbu (battered dan breaded) (Anonim, 2004 ).

Menurut Marfuah (2001) nugger adalah suatu bentuk olahan dari daging dan
diberi bumbu dengan bahan pengikat kemudian dicetak menjadi bentuk tertentu dan
dilumuri dengan tepung (coating) vang akhimya dilakukan penggorengan setengah
matang. Selanjutnya ditambahkan oleh Tanoto (1994) bahwa nugger adalah suatu
bentuk produk daging giling yang diselimuti oleh batter dan breading, digoreng

setengah matang lalu dibekukan untuk mempertahankan mutu selama penyimpanan.
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Bahan Baku Chicken Nuggel

Menurut Harahap (2003) bahan baku yang digunakan dalam pembuatan
chicken nugger adalah daging ayam, bahan pengikat dan bahan pembantu .

Beberapa macam bahan daging (mom mear) dapat ditambahkan dalam
formulasi masakan daging. Bahan-bahan tersebut dapat diklasifikasikan sebagai
ekstender, binder dan filler. Binder adalah komponen non meat yang memiliki peran
dalam meningkatkan daya ikat air dan memperbaiki emulsi, sedangkan filler bisa
berperan seperti binder tetapi sifat emulsifier vang dimiliki tidak setinggi binder.
Sedangkan extender adalah bahan non mear, bukan air, melainkan garam, atau bumbu
yang ditambahkan untuk meningkatkan jumlah produk akhir, Semua bahan mon mear
yang ditambahkan tersebut bertujuan untuk beberapa alasan diantaranya
meningkatkan stabilitas emulsi, meningkatkan daya ikat air, meningkatkan rasa,
mengurangi penyusutan selama pengolahan, meningkatkan sifat pengirisan (Aberle,
Forrest, Hedrick, Judge, Merkel, 2001).

Bahan pengikat adalah bahan yang digunakan dalam makanan untuk mengikat
air yang terdapat dalam adonan. Fungsi bahan pengikat adalah untuk memperbaiki
stabilitas emulsi, menurunkan penyusutan akibat pemasakan, memberi wama yang
terang, meningkatkan elastisitas produk, memberikan tekstur vang padat dan menarik
air dari adonan (Tanikawa, Motohiro, dan Akiba, 1985). Umumnya bahan pengikat
yang ditambahkan dalam bahan makanan adalah tepung tapioka, beras, maizena, sagu

dan terigu (Winamo, Fardiaz dan Fardiaz, 1980).
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Bahan pembantu adalah bahan yang sengaja ditambahkan dengan tujuan
untuk meningkatkan bahan konsistensi nilai gizi, cita rasa, mengendalikan keasaman
dan kebasaan serta untuk menetapkan bentuk dan rupa. Bahan pembantu yang
digunakan dalam pembuatan chicken nuggei adalah garam, gula, bumbu-bumbu dan
bawang putih { Winarno, dkk., 1980 ).

Aberle, dkk., (2001) menyatakan bahwa bumbu ditambahkan dalam
pembuatan produk daging untuk meningkatkan flavor. Bahan penyedap atau bumbu
vang ditambahkan umumnya terdiri dari campuran antara beberapa rempah antara
lain lada, bawang putih, cengkeh, jahe dan pala, mempunyai pengaruh untuk
meningkatkan flavor.

Garam merupakan komponen bahan makanan yang ditambahkan dan
digunakan sebagai penegas cita rasa bahan pengawet. Makanan yang mengandung
kurang dari 0,3 % garam akan terasa hambar dan tidak disukai { Winamo, 1997 ).
Selanjutnya ditambahkan oleh Tanoto ( 1994 ) penambahan garam dalam pembuatan
muggel juga penting dalam melarutkan protein terutama myosin dari daging ayam dan
meningkatkan daya ikat aimya sehingga terbentuk produk mugger dengan
tekstur yang baik.

Bawang putih berfungsi sebagal penambah aroma dan untuk meningkatkan
cita rasa produk yang dihasilkan. Bawang putih merupakan bahan alami yang biasa
ditambahkan ke dalam bahan makanan atau produk schingga diperoleh aroma vang

khas guna meningkatkan selera makan (Palungkun dan Budiarti, 1992 ).



Bahan pembantu adalah bahan yang sengaja ditambahkan dengan tujuan
untuk meningkatkan bahan konsistensi nilai gizi, cita rasa, mengendalikan keasaman
dan kebasaan serta untuk menetapkan bentuk dan rupa. Bahan pembantu yang
digunakan dalam pembuatan chicken nugger adalah garam, gula, bumbu-bumbu dan
bawang putih { Winarno, dkk., 1980 ).

Aberle, dkk., (2001 menyatakan bahwa bumbu ditambahkan dalam
pembuatan produk daging untuk meningkatkan flavor. Bahan penyedap atau bumbu
vang ditambahkan umumnya terdiri dari campuran antara beberapa rempah antara
lain lada, bawang putih, cengkeh, jahe dan pala, mempunyai pengaruh untuk
meningkatkan flavor.

Garam merupakan komponen bahan makanan yang ditambahkan dan
digunakan sebagai penegas cita rasa bahan pengawet. Makanan yang mengandung
kurang dari 0,3 % garam akan terasa hambar dan tidak disukai ( Winarno, 1997 ).
Selanjutnya ditambahkan oleh Tanoto ( 1994 ) penambahan garam dalam pembuatan
nuggel juga penting dalam melarutkan protein terutama myosin dari daging ayam dan
meningkatkan daya ikat aimya schingga terbentuk produk rugeer dengan
tekstur yang baik.

Bawang putih berfungsi sebagal penambah aroma dan untuk meningkatkan
cita rasa produk yang dihasilkan. Bawang putih merupakan bahan alami yang biasa
ditambahkan ke dalam bahan makanan atau produk sehingga diperoleh aroma yang

khas guna meningkatkan selera makan (Palungkun dan Budiarti, 1992 }.
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Proses Pembuatan Chicken Nugget

Pada dasarnya proses pembuatan chicken nugget meliputi lima tahap yaitu ;
penggilingan daging ayam dan disertai pencampuran bumbu, es, bahan pengikat, dan
emulsifier, pengukusan, pencetakan, batter dan breading, pre-frving dan pembekuan
(Harahap, 2003).

Proses penggilingan (grinding) sebaiknya dilakukan pada suhu 20°C.
Pendinginan ini bertujuan untuk mencegah denaturasi protein aktomiosin oleh panas,
karenz pada proses penggilingan terjadi pesekan-gesekan yang menimbulkan panas.
Selanjutnya ditambahkan oleh Kramlich (1973) bahwa cara yang dapat digunakan
selama proses penggilingan agar suhu tetap di bawah 20°C adalah dengan menambahkan
air dalam bentuk serpihan es ke adonan mugges. Air penting untuk membentuk adonan
yang baik dan untuk mempertahankan temperatur selama pendinginan.

Proses pencampuran melalui beberapa tahap. Tahap awal yaitu penambahan
air, fosfat, garam dan bumbu-bumbu. Bumbu dan garam yang dicampurkan
memenuhi formula sesuai dengan volume daging ( Anggraini, 2002).

Lund (1989) menyatakan bahwa pengukusan merupakan proses pemanasan yang
sering diterapkan pada sistem jaringan sebelum pembekuan, pengeringan atau
pengalengan. Adapun tujuan pengukusan adalah untuk mengurangi kadar air dalarm bahan
baku, sehingga tekstur bahan menjadi kompak. Dalam pengukusan diterapkan proses

suhu tinggi dan penambehan air sehingga menyebabkan proses elatinisasi pati,
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Hasil penelitian Ameraningtyas, Pumomo, Siswanto (2001) yang
menggunakan daging ayam petelur afkir, daging ayam broiler, tapioka, dan tapioka
modifikasi serta lama pengukusan yang berbeda (30 menit, 40 menit, 50 menit)
adalah penggunaan daging ayam petelur afkir memberikan kualitas nugget yang lebih
baik daripada daging ayam broiler, penggunaan tapioka memberikan kualitas nugger
daging ayam petelur afkir yang lebih baik daripada menggunakan tapioka modifikasi
ataupun kombinasinya serta lama pengukusan yang sesuai adalah 50 menit.

Temperatur 80 °C adalah temperatur yang ideal dan popular untuk pemasakan,
karena sampel daging menjadi cukup tepat kekerasannya untuk dipotong-potong
menjadi sub sampel dan pengujian kualitas. Sampel yang dimasak pada temperatur
65 °C atau lebih rendah, cenderung lunak atay mentah (Soepamo, 1992).

Nugger termasuk salah satu produk barrer dan breading. Batter adalah
campuran yang lerdiri dari air, tepung pati dan bumbu-bumbu yang digunakan untuk
mencelupkan produk sebelum dimasak. Sedangkan breeding adalah tepung yang
digunakan untuk melapisi produk-produk makan (coating). Fungsi utama dari batter
dan breading adalah memperbaiki penampakan dan memberi karakteristik rasa
produk, seperti kerenyahan tekstur maupun wama yang lebih menarik, meningkatkan
nilai gizi dari suatu produk pangan dan menambah kenikmatan ketika mengkonsumsi
produk tersebut (Cuningham dan Suderman, 1981).

Pre-frying adalah proses penggorengan untuk menghasilkan nugget setengah
matang. Pre-frying adalah langkah yang terpenting dalam proses aplikasi barter dan

breading. Tujuan pre-frying adalah untuk menempelkan barter pada produk sehingga



dapat diproses lebih lanjut dengan pembekuan, memberinya wama pada produk,
membentuk kerak pada produk setelah digoreng, memberikan penampakan goreng
(fried) pada produk serta kontribusi terhadap rasa produk (Tanoto, 1994).

Menurut Lund (1989) pengolahan pangan yang memanfaatkan panas merupakan
salah satu cara paling penting yang telah dikembangkan untuk memperpanjang umur
simpan bahan dan meningkatkan kelezatan makanan. Proses pemanasan yang bertujuan
untuk memperpanjang umur simpan adalsh pengukusan, pasteurisasi dan sterilisasi,
sedangkan proses untuk meningkatkan kelezatan adalah pemasakan.

Anggraini (2002) menyatakan bahwa proses akhir dari pembuatan rugpet
adalah freezing atau pembekuan ini dapat digunakan freezer. Tujuan dari pembekuan
adalah menurunkan subu produk matang 76° C sampai -18° C sehingega akan
membunuh mikroba tahan panas yang belum matang karena proses baking dan pre-
Jrying.  Penentuan suhu produk sebesar -18° C berdasarkan pertimbangan bahwa
suhu tersebut tidak memungkinkan adanya pertumbuhan mikroba sehingga produk

aman untuk dikonsumsi.

Kuning Telur sebagai Pengemulsi

Emulsi adalah suatu dispersi atau suspensi dari suatu cairan di dalam cairan
lain dan molekul-molekul kedua cairan tersebut tidak saling berbaur tetapi saling
antagonistik. Jenis emulsi yang dapat ditemukan dalam makanan adalah mayonnaise,

french dressing, cheese cream dan kuning telur (Winarno, 1997).



Winarmo dan Koswara (2002) menyatakan bahwa emulsi merupakan suatu
disperse partikel minyak atau lemak air atau air dalam minyak. Emulsi dibentuk
dalam tiga komponen utama yaitu zat pendispersi dan zal pengemulsi.
Pembentukan emulsi diawali dengan adanya pengocokan yang memisahkan butir-
butir zat terdispersi yang segera diselubungi oleh selaput tipis zat pengemulsi.
Bagian non polar dari zat pengemulsi (emulsifier) menghadap minyak/lemak dalam
air. Komponen zat pengemulsi pada kuning telur adalah fogf®lipid, lipoprotein dan
profein, Bagian kuning telur yang daya pengemulsi kuatnya adalah lesifin
(fosfolipid)  yang berikatan dengan protein kuning telur membentuk kompleks
lesitoprotein. Sedangkan peranan lipoprotein adalah penstabil emulsi karena mampu
berinteraksi pada permukaan globula lemak membentuk lapisan pelindung,

Pengemulsi digunakan untuk mengekalkan globul lemak tersebar di dalam air
atau titisan air tersebut di dalam lemak. Tanpa bahan pengemulsi ini, maka akan
muncul dua lapisan yang tidak saling menyatu dalam makanan tersebut. Bahan yang
dijadikan pengemulsi adalah lesitin. Bahan ini biasanya didapatkan dari kuning telur
(Anonim, 2004),

Telur mengandung komponen utama yang terdiri atas air, protein, lemak,
karbohidrat, vitamin dan mineral. Komposisi kuning telur ayam ras dapat dilihat

pada Tabel 2.
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Tabel 2. Komposisi Kuning Telur Ayam Tiap 100 gram

Komposisi Kuning Telur Ayam Ras
Adr (%) 48,50
Protein (%) 16,15
Lemak (g) 34,65
Karbohidrat (g) 0,60
Abu (g) 1,10

Sumber : Winarno dan Koswara, 2002.

Kualitas Chicken Nugget

8. Susut masak

Susut masak adalah berat yang hilang atau penyusutan berat sampel daging
selama pemasakan. Pada umumnya susut masak bervariasi antara 1,5% - 54,5%
dengan kisaran 15% - 40%. Besamya susut masak dapat dipergunakan untuk
mengestimasikan jumlah jus dalam daging masak. Daging dengan susut masak yang
lebih rendah mempunyai kualitas yang relatif lebih baik daripada daging dengan susut
masak yang lebih besar karena kehilangan nutrisi selama pemasakan akan lebih
sedikit (Soeparno, 1992).

Daging mengalami pengkerutan dan pengurangan berat selama pemanasan,
Kehilangan air dan lemak diikuti dengan koagulasi serabut protein daging serta
tenunan pengikatnya (Winamo, 1993). Selanjutnya Kisworo dan Bulkairi (1988)

menyatakan bahwa proses terjadinya penyusutan berat atau kehilangan berat daging
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pada waktu dimasak sebagai akibat menurunnya kapasitas menahan air (Water
Holding Capacity).

Kehilangan berat daging pada waktu dimasak dipengaruhi oleh panjang
serabut otot, waktu memasak, ukuran sampel dan penampang lintang daging. Daging
vang mempunyai kualitas baik, persentase kehilangan berat daging pada waktu

dimasak lebih kecil daripada daging berkualitas rendah (Kisworo dan Bulkairi, 1988).

b. Keempukan

Keempukan daging merupakan faktor kesukaan dalam menilai kualitas
daging, maka keempukan daging ini berada pada urutan teratas mencapai + 64 %.
Yang mempengaruhi keempukan ada dua, yaitu faktor biologis yang meliputi bangsa,
umur dan jenis kelamin dan faktor teknologi yang meliputi chilling, pelayuan,
stimulasi listrik, pembekuan dan penambahan bahan pengempuk (Abustam, 1990).

Pada prinsipnya keempukan daging dapat ditentukan secara subyektif dan
obyektif. Penentuan keempukan atau kealotan daging dengan metode subyektif dapat
dilakukan secara sederhana dengan menggunakan cara struktur atau non struktur atau
dengan uji panel ¢ita rasa yang disebut panel taste.

Penilaian secara obyektif dilakukan dengan mengpgunakan alat antara lain :
Warner-Bratzler Shear, Consistiometer, Penetrometer dan Instron Universal Testing
Maschine (Lukman, 1996).  Pengujian keempukan atau kealotan daging dapat
menggunakan alat CD Shear Force (Abustam, 2000). Makin besar tenaga yang

diperlukan untuk memotong sampel tersebut maka daging makin alot, {Abustam, 1993).
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c. Flavor

Flavor dan aroma daging adalah sensasi yang kompleks dan saling terkait.
Flavor daging berkembang selama pemasakan. Flavor serta aroma daging masak
dipengaruhi oleh umur ternak, tipe pakan, spesies, jenis kelamin, lemak, bangsa, lama
waktu dan kondisi penyimpanan daging setelsh pemotongan serta jenis, lama dan
temperatur pemasakan. Lemak banyak mempengaruhi flavor daging (Soeparmo, 1992).

Setyowati (2002) menyatakan bahwa flavor nugget ayam lebih disukai
daripada nugger sapi. Flavor sangat dipengaruhi oleh kandungan kimia mugger dan
bumbu-bumbu yang ditambahkan dalam adonan. Selain jenis daging, flavor juga
dipengaruhi oleh penggunaan bumbu rempah seperti merica/lada yang berfungsi
selain anti bakteri juga sebagai penambah flavor dan aroma. Nugger ayam lebih
disukai karena kemungkinan panelis lebih sering mengkonsumsi daging ayam

sehingga panelis cenderung menyukai flavor nugger ayam,
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METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari sampai dengan bulan April
2005, bertempat di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak (THT) Fakultas Peternakan

Universitas Hasanuddin, Makassar,

Materi Penclitian

Bahan yang digunakan adalah daging ayam broiler, kulit ditambah lemak,
tepung roti, tepung kanji, tepung maizena, susu bubuk, merica, bawang putih, telur
ayam ras, penyedap rasa, es batw, minyak goreng, sodium tripolifosfat (STPF), dan
plastik.

Alat yang digunakan adalah timbangan analitik, timbangan duduk dengan
kapasitas 5 kg, food processor (penggiling daging), kompor, loyang, cetakan, pisau,
panci kukus, wajan penggorengan, CD-Shear Force.

Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak lengkap
(RAL) pola faktorial 3 x 3 dengan tiga kali ulangan.

1. Faktor A, level kuning telur

Al =35%
A2 =7%
A3l =9%
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2. Faktor B, lama pengukusan

Bl = 15 menit
B2 = 20 menit
B3 = 25 menit

Tabel 3. Rancangan Perlakuan Penelitian

Level Kuning Telur (A) Lama Pengukusan (B)
BI BI B]
Al A B Ay B; Ay By
‘&li -I!'I-I. B‘l .1!5.1 B: ..‘Lg B].
Az Az By A By Aa B,

Prosedur penelitian yang dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak
meliputi :
a. Pemisahan daging dari tulang
Daging ayam, kulit dan lemak dipisahkan dari tulangnya, kemudian dipotong
kecil-kecil.
b. Penimbangan bahan-bahan
Semua bahan-bahan (susu bubuk, tepung maizena, tepung kanji, tepung roti,
bawang putih, minyak goreng, sodium tripolifosfat, merica, penyedap rasa, air
matang, es batu) ditimbang berdasarkan 150 gr daging sesuai dengan resep yang
digunakan untuk produksi CINnaTA di Laboratorium Teknologi Hasil Temak

(THT). Penambahan kuning telur dilakukan sesuai dengan perlakuan.

15




TR T R S P S

Pt T

=

Untuk pengukusan 15 menit : A; =5 %, Ay =7 %, A; = 9 %, untuk
pengukusan 20 menit : A) =5 %, Az= 7 %, A; = 9 %, untuk pengukusan 25
menit : A= 5 %, A;=7%, A;=9 %,

Penggilingan

Daging ayam dan bumbu-bumbu dimasukkan ke dalam food processor, digiling
sampai adonan benar-benar homogen atau selama 15 menit.  Setelah adonan
digiling dilakukan penimbangan untuk mengetahui berat adonan tersebut.
Pengukusan

Adonan dipindahkan dari fbod processor ke dalam loyang yang sebelumnya telah
dilapisi dengan plastik untuk mencegah melekatnya adonan pada lovang dan selanjutnya
dikukus dengan waktu 15 menit, 20 menit, 25 menit pada masing-masing perlakuan,

Adonan yang matang ditimbang lagi untuk mengetahui berat setelah dikukus.

e. Pencetakan

Adonan yang telah matang diangkat dan didiamkan sejenak hingga agak dingin
selanjutnya dicetak.

Pemberian tepung roti

Hasil cetakan kemudian dicelup ke dalam putih telur dan selanjutnya
digulir-gulirkan pada tepung roti hingga merata

Pembekuan

Setelah dilumuri dengan tepung roti disimpan dalam keadaan beku (freezer suhu

—=18°C). Kemudian dilanjutkan dengan uji keempukan dan uji flaver.
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Karkas ayam segar

¥

Pemisahan daging dari tulang

'

Penimbangan bahan-bahan

'

Binder Kuning telur
Filler Penggilingan a. 5%
Extender b. 7%
l c. 9%
Penimbangan adonan
Pengukusan
15 menit 20 menit 25 menit
y «
Penimbangan produk
» SR proc® I» Perhitungan susut masak
Pencetakan Uji Keempukan
Pemberian tepung roti
Pembekuan
Penggorengan p| 2 Uiji keempukan
b. Uji flavor

Gambar 1. Diagram Alur Penelitian




Parameter yvang diamati :

a. Susut Masak

Susut masak ditentukan dengan persamaan sebagai berikut :

Susut Masak (%) = donan — Berat Prody ikukus 100 %
Berat Adonan
b. Keempukan

Pengukuran keempukan chicken nugget dilakukan dengan menggunakan alat CD-

Shear Force, Data keempukan yang diperoleh dari hasil pengukuran CD-Shear

Force yang memperlihatkan daya putus chicken nugget dinyatakan dalam kg/cm?

{Anonim, 2004).

Prosedur kerja pengukuran keempukan chicken nugger

Chicken nugget yang telah dikukus selanjutnya dipotong dengan panjang |
cm dengan diameter V5 inchi

Chicken nugget dimasukkan pada lubang CD-Shear Force

Tuas alat ditarik ke bawah memotong tegak lurus

Nilai Skala CD-Shear Force yang terbaca dimasukkan ke dalam rumus untuk

menghitung daya putus chicken nugget sebagai berikut :




Keterangan :

A

ﬁ.ﬂ

r

i

¢. Flavor

Nilai daya putus chicken nugger daging (kg/em?)
Beban tarikan (kg)
Jari-jari pada lubang CD-Shear Force (0,635 em)

3,14

Pengujian dilakukan dengan uji scoring dan uji hedonik. Pada uji hedonik, 20

panelis diminta untuk menilai tingkat kesukaan terhadap sampel yang disajikan.

Skala hedonik yang digunakan berkisar antara | sampai 5, yang menyatakan (1)

sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) agak suka, (4) suka dan (5) sangat suka. Uji

scoring dilakukan dengan uji intensitas flavor dengan skala scoring yang

digunakan (1) amat sangat tidak terasa, (2) sangat tidak terasa, (3) tidak terasa,

(4) kurang terasa, (5) agak terasa, (6) cukup terasa, (7) sangat terasa dan (&) amat

sanagat terasa (Abustam, 2003).

Analisis Data

Data diolah dengan analisis ragam berdasarkan Rancangan Acak Lengkap

(RAL) pola faktorial 3 x 3, 3 kali ulangan. Adapun model statistik rancangan

tersebut adalah :

"'t",jh

= ptathitaB)yt en 1i=1,2
=1,2
=1,2

ek Lah L
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Keterangan

Y = Nilai pengamatan pada sifat fisik chicken nugger ke-k yang memperoleh
kombinasi perlakuan level kuning telur ke-i dan lama pengukusan ke-j

n = Nilai rata- rata populasi

0 = Pengaruh perlakuan level kuning telur ke-i terhadap sifat fisik dan flavor

chicken nugget

B Pengaruh perlakuan lama pengukusan ke-j terhadap sifat fisik dan flavor
chicken nuggei
(@f)s = Pengaruh interaksi level kuning telur ke-i dan lama pengukusan ke-j
Eik = Pengaruh galat yang menerima perlakuan level kuning telur ke-i dan lama
pengukusan ke-j
Apabila perlakuan menunjukkan pengaruh nyata dilanjutkan dengan uji Beda

Nyata Terkecil (BNT) (Gaspersz, 1991)
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Susut Masak Chicken Nugget

Pada Tabel 4 memperlihatkan nilai rata-rata susut masak (%) dari chicken
nuggef dengan level kuning telur dan lama pengukusan yang berbeda,

Tabel 4. Nilai Rata-Rata Susut Masak (%) Chicken Nugger dengan Level
Kuning Telur dan Lama Pengukusan yang Berbeda

Level Lama pengukusan (menit)
Kuning Telur 5 5 T Rata-rata
(%) 0
3 1,31 1,58 2,08 1,65
7 2,92 3,30 2,63 2,95
9 1,79 0.70 1,95 1,48
Rata-Rata 2,01 1,86 2,22 l

Hasil analisis ragam (Lampiran |) menunjukkan bahwa baik level kuning
telur maupun lama pengukusan tidak berpengaruh nyata terhadap susut masak
chicken nugget. Ini terlihat bahwa dengan level kuning telur sampai 9 % dan lama
pengukusan sampai 25 menit belum mampu memberikan respon sehingga tidak ada
perbedaan yang berarti. Hal ini disebabkan karena terjadinya homogenitas adonan
dan denaturasi protein sehingga chicken nugpger mengalami pelatinisasi. Hal ini
sesuai dengan pendapat Aguilere dan Rojas (1996) bahwa gelatinisasi terjadi pada

proses pengukusan dan denaturasi protein terjadi sekitar suhu 96 °C,
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Hasil analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa interaksi antara
level kuning telur dan lama pengukusan tidak berpengaruh nyata tr:rhndap:-u_ﬂ'
masak chicken nugger. Hal ini disebabkan karena adanya penambahan tepung
yang dapal menarik air dari adonan. Hal ini sesuai dengan pendapat Tanikawa,
dkk., (1985) bahwa bahan pengikat berupa tepung ditambahkan dalam makanan

untuk mengikat air yang terdapat dalam adonan dan memperbaiki stabilitas emulsi.

-
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Keempukan Chicken Nugget

Hasil pengukuran keempukan chicken mugget dengan metode obyektif dan
subyektif dapat dilihat pada Tabel §.

Tabel 5. Nilai Rata-Rata Keempukan Chicken Nugge! dengan level
Kuning Telur dan Lama Pengukusan yang berbeda.

Level Lama Pengukusan {Menit)
Peubah Kuning Telur Rata-rata
(%) 15 20 25
3 0,91 0,92 0,95 0,93
Daya Putus 7 0,83 0,94 0,93 00,90
(kgfem®) 9 0,87 0,96 0,97 0,93
Rata-Rata 0,87 0,94 0,95
5 6,10 5,73 6,10 5,97
Skor * 7 5,00 5,20 4,66 4,95"
Keempukan 9 5,73 5,83 5,86 581°
Rata-Rata 5,61 5,58 5,54
5 3,83 4,00 3,93 3,92° |
Hedonik ** 7 3,10 3,26 283 3,06"
Keempukan g 3,73 3,86 3,60 3,73"
Rata-Rata 3,55 3,71 3,45
Keterangan :  Huruf berbeda yang mengikuti angka pada kolom yang sama mienunjukkan
perbedaan sangat nyata (P < 0,01).

* Uji Scoring dengan nilai (1) = amat sangat keras dan (8) = amat sangat empuk,
** Uji Hedonik dengan nilai (1) =sangat tidak suka dan (8) = sangat suka.

a. Pengaruh Level Kuning Telur

Hasil analisis ragam (Lampiran 2, 3 dan 4) menunjukkan bahwa level
kuning telur berpengaruh sangat nyata (P< 0,01) terhadap penilaian secara subyektif
dalam hal ini skor dan hedonik (kesukaan) keempukan chicken nugger, tetapi pada
penilaian secara obyektif dalam hal ini daya putus chicken nugger tidak
berpengaruh nyata. Pada skor keempukan, level kuning telur 5 % menghasilkan

keempukan lebih tinggi yakni 5,97 % (cukup empuk) dibandingkan dengan nilai
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level kuning telur 7 % dan 9 % (4,95 dan 5, 81) (agak keras dan agak empuk).
Sedangkan pada hedonik keempukan, level kuning telur 5 % menghasilkan
kesukaan lebih tinggi yakni 3,92 (suka) dibandingkan dengan nilai level kuning
telur 7 % dan 9 % (3,06 dan 3,73) (agak suka). Uji Beda Nyata Terkecil (BNT)
(Lampiran 3 dan 4) menunjukkan bahwa level kuning telur berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap skor dan hedonik keempukan, Untuk skor keempukan, level
kuning telur 5 % (5,97) dengan level 9 % (5,81) tidak berbeda nyata, sedangkan
level 5 % (5,97) dengan level 7 % (4,95) berbeda sangat nyata (P < 0,01), begitu
pula pada level 7 % (4,95) dengan level 9 % (5,81). Untuk hedonik keempukan,
level kuning telur 5 % (3,92) dengan level 9 % (3,73) tidak berbeda nyata,
sedangkan level 5 % (3,92) dengan level 7 % (3,06) berbeda sangat nyata (P <
0,01), begitu pula pada level 7 % (3,06) dengan level 9 % (3,73). Hal ini
menunjukkan bahwa semakin rendah level kuning telur telur yang diberikan maka
chicken nugget yang dihasilkan cukup empuk dan disukai oleh panelis. Hal ini
disebabkan karena kuning telur yang diberikan memberikan emulsifikasi yang
bagus sehingga menghasilkan adonan yang bagus. Hal ini sesuai dengan pendapat
Winamo dan Koswara (2002) bahwa kuning telur adalah emulsifier kuat, bagian
kuning telur yang daya pengemulsinya kuat adalah lesitin. Hal ini sejalan dengan
penelitian yang dilakukan oleh Amertaningtyas, dkk., (2001) yang menggunakan
tapioka dan tapioka modifikasi dengan lama pengukusan berbeda yaitu 30, 40 dan

50 menit pada pembuatan chicken mugget dari ayam broiler dan ayam petelur afkir
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tidak memberikan pengaruh (P= 0,05) terhadap kekuatan gel mugger daging ayam
petelur afkir. Kekuatan gel hasil penelitian berkisar antara 25,87 N = 37,40 N. Hal
ini disebabkan karena adanya penambahan tepung schagai bahan pengikat pada
pembuatan nugeer akan mengalami gelatinisasi pada saat proses pembuatan yaitu

pengukusan,

Pada skor keempukan, level kuning telur 5 % menghasilkan keempukan
lebih tinggi yakni 5,97 % (cukup empuk) dibandingkan dengan nilai level kuning
telur 7 % dan 9 % (4,95 dan 5, 81) (agak keras dan agak empuk). Sedangkan pada
hedonik keempukan, level kuning telur 5 % menghasilkan kesukaan lebih tinggi
yakni 3,92 (suka) dibandingkan dengan nilai level kuning telur 7 % dan 9 % (3,06

dan 3,73) (agak suka).

b. Pengaruh Lama Pengukusan

Hasil analisis ragam (Lampiran 2, 3 dan 4) menunjukkan bahwa lama
pengukusan tidak berpengaruh nyata terhadap penilaian obyektif (daya putus
chicken nugger) dan penilaian subyekiif (skor dan hedonik keempukan). Hal ini
disebabkan karena level kuning yang diberikan rentangnya masih terlalu dekat
sehingga tidak mampu memberikan respon terhadap lama pengukusan. Nilai rata-
rata penilaian panelis terhadap skor keempukan pada lama pengukusan 15 menit,
20 menit dan 23 menit yaitu 5,61, 5,58 dan 5,54 (agak empuk), sedangkan nilaj

rata-rata penilaian panelis terhadap hedonik keempukan pada lama pengukusan
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|5 menit, 20 menit dan 25 menit adalah 3,55, 3,71 dan 3,45 (agak suka). Ini berarti
chicken nugge! yang dihasilkan agak empuk dan agak disukai oleh panelis
(konsumen).
c. Pengaruh Interaksi Antara Level Kuning Telur dan Lama Pengukusan

Hasil analisis ragam (Lampiran 2, 3 dan 4) menunjukkan bahwa interaksi
antara level kuning telur dan lama pengukusan tidak berpengaruh nyata terhadap
penilaian obyektif (daya putus chicken nugger) dan penilaian subyektif (skor dan

hedonik keempukan chicken nugger).
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Flavor Chicken Nugget

Pada Tabel 6 memperlihatkan nilai favor dari chicken nugget dengan level

kuning telur dan lama pengukusan yang berbeda,

Tabel 6. Nilai Rata-Rata Flavor Chicken Nugger dengan Level Kuning

Telur dan Lama Pengukusan yang Berbeda.

Level Lama Pengukusan {Menit)
Peubah Kuning Telur Rata-rata
%) E 20 25
5 6,06 5,80 5.60 532° |
: 7 4,13 1,80 4,43 412"
Alkar Klawee? 9 6,30 613 | 603 6,15°
Rata-Rata 5,50 5,24 5,35
e 5 3,70 3,70 3,70 3,70°
. 7 2.66 3,1 2,63 2 82
iadaricaven™* 9 3,53 3,&3 3,50 3,:1“
Rata-Rata 3,30 3,55 127
Keterangan :  Huruf berbeda yang mengikuti angka pada kolom yang sama menunjukkan

perbedaan sangat nyata (P < 0,01).

*  Uji Skoring dengan nilai (1) = amat sangat tidak terasa dan (§) = amat sangal

ierasa.

** Uji Hedonik dengan nilai (1) = sangat tidak suka dan (5) sangat suka.

a. Pengaruh Level Kuning Telur

Hasil analisis ragam (Lampiran 5 dan 6) menunjukkan bahwa level kuning

telur berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap skor dan hedonik flavor chicken

nuggel. Pada skor flavor, level kuning telur 9 % menghasilkan Navor yang lehih

tinggi yakni 6,15 (cukup terasa) dibandingkan dengan level kuning telur 5 % dan 7

% (5,82 dan 4,12) (agak terasa dan kurang terasa). Sedangkan pada hedonik flavor,

level kuning telur 5 % menghasilkan kesukaan lebih tinggi yakni 3,70 (agak suka)

dibandingkan dengan level kuning telur 7 % dan 9 % (2,82 dan 3.61) (tidak suka
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dan agak suka). Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) (Lampiran 5 dan &) menunjukkan
bahwa level kuning telur berbeda san gat nyata (P< 0,01) terhadap skor dan hedonik
flavor. Untuk skor fMlavor, level kuning telur 5§ % (5,82) dengan level 7 %
(4,12), level 5 % (5,82) dengan level 9 % (6,15), level 7 % (4,12) dengan level 9
% (6,15) berbeda sangat nyata (P < 0,01). Untuk hedonik flavor, level kuning telur
3 % (3,70) dengan level 9 % (3,61) tidek berbeda nyata, sedangkan level 5§ %
(3,70) dengan level 7 % (2,82) berbeda sangal nyata (P < 0,01), begitu pula pada
level 7 % (2,82) dengan level 9 % (3,61). Hal inj menunjukkan bahwa semakin
tinggi level kuning telur telur yang diberikan maka chicken nugge! yang dihasilkan
cukup terasa dan agak disukai oleh panelis. Hal ini kemungkinan disebabkan
karena panelis lebih sering mengkonsumsi telur dan daging ayam sehingga panelis
menyukai flavor chicken nugger tersebut,  Selain jenis daging, flavor juga
dipengaruhi oleh penggunaan kandungan kimia dan bumbu-bumbu yang

ditambahkan dalam adonan (Setyowati, 2002).

b. Pengaruh Lama Pengukusan

Hasil analisis ragam (Lampiran 5 dan 6) menunjukkan bahwa lama
pengukusan tidak berpengaruh nyata terhadap skor dan hedonik flavor chicken
nugget.  Hal ini disebabkan karena panelis tidak bisa membedakan lama
pengukusan yang digunakan. Nilai rata-rata penilaian panelis terhadap skor flavor
pada lama pengukusan 15 menit, 20 menit dan 25 menit yaitu 5,50, 5,24 dan 5,34
(agak terasa), sedangkan nilai rata-rata penilaian panelis terhadap hedonik flavor

pada lama pengukusan 15 menit, 20 menit dan 25 menit adalah 3,30, 3,55 dan 3,27
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(agak suka). Ini berarti chicken nugger yang dihasilkan agak terasa dan agak

disukai oleh panelis (konsumen),

¢. Pengaruh Interaksi Antara Level Kuning Telur dan Lama Pengukusan

Hasil analisis ragam (Lampiran 5 dan 6) menunjukkan bahwa interaksi
antara level kuning telur dan lama pengukusan tidak berpengaruh nyata terhadap
skor dan hedonik flavor. Hal ini disebabkan karena level kuning telur maupun
lama pengukusan bekerja secara sendiri-sendiri, Level kuning telur bekerja untuk

mengikat air dalam adonan sedangkan lama pengukusan hanya untuk mematangkan

adonan.




KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil dan pembahasan maka dapat disimpulkan bahwa :

1. Level kuning telur dan lama pengukusan tidak berpengaruh terhadap penilaian
ohjektif (daya putus) dan susut masak chicken nugger,

2. Level kuning telur berpengaruh terhadap penilaian subjektif ( skor dan hedonik
keempukan dengan skor dan hedonik favor chicken nugger), sedangkan lama
pengukusan tidak berpengaruh.

3. Tidak ada interaksi antara level kuning telur dan lama pengukusan terhadap sifat

fisik dan flavor chicken nugeet.

Saran

Berdasarkan penilaian secara subyektif dan obyektif maka disarankan

menggunakan level kuning telur 5 % dengan lama pengukusan 135 menit.
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Lampiran 1. Analisis Ragam Pengaruh Level Kuning Telur dan Lama
Pengukusan terhadap Susut Masak Chicken Nugget

a. Dwescriptive Dari SPSS

tefur  kukus Mean Std. Deviation M

1.00 f 1,3100 b2608 3
2,00 1,5800 70021 3
3,00 20833 147215 3
Total 1,8578 o737 g9

2,00 1,00 25333 1,75335 3
2,00 3,3000 221276 3
3,00 26300 27Te2T 3
Total 29544 2000948 8

300 1,00 1,7900 1,11969 3
2,00 7033 24440 3
3,00 1,9500 1.17818 3
Total 14811 1,01018 g

Total 1,00 20111 1,34848 g
2,00 1,8611 1,63410 g
3,00 22211 1,70679 g
Total 2.0311 1,51862 27 |

b. Anova
Type Ili Sum |
Source of Squares df Mean Square F Sig.

[ Corrected Model 16,010® 8 2,001 B23 593
Intercapt 111,366 1 111,386 45,782 J00d
telur 11,650 2 5,825 2,304 . V120
kukus 589 2 ,294 121 BBT
talur * kukus 3772 4, 843 JIBE 815
Emor 43,793 18 2433
Total 171,189 27
Carmected Todal 59,803 26

4. § Squared = 268 (Adjusted R Squarad = - 058)




Lampiran 2. Analisis Ragam Pengaruh Level Kuning Telur dan Lama
Pengukusan terhadap Nilai Daya Putus Chicken Nugget

a. Data dari SPSS

 lelur  kukus | Mean | Std. Deviabion N
1,00 1,00 8167 11015 3
' 2,00 B267 0B0ZA 1
3,00 8533 7038 3
Total §322 10710 g
200 1,00 8367 00202 3
2,00 5400 05000 3
3,00 8333 04041 3
Total 5033 07550 8
3.00 1,00 BTET J0B145 3
2,00 B33 a1 3
3,00 0700 07000 3
Tedal Q3BT [0B3aT g
Total 1,00 BTET 08972 8
2,00 9433 06185 9
3,00 8522 09563 - &
Tatal G241 JOB8T45 27
b. Anova
Typa lll Sum
] | Source af ] df Mean Squa A Sig.
| Caorrected Model D448 8 D08 547 730
| Intercept 23,056 1 23,056 | 2686675 000
telur L0086, 2 003 S T14
. kukus 031 2 015 1,788 196
| telur * kukus 008 4 [z 227 820
' Erres V154 18 J00g
| Total 23,254 27
5 Carrected Total 199 26

8. R Squared = 223 (Adjusted R Squared = - 122}




Lampiran 3. Analisis Ragam Pengaruh Level Kuning Telur dan Lama

Pengukusan terhadap Skor Keempukan Chicken Nugget

a. Data dari SPSS

tedur

kikus | Mean | Sid. Deviation M
1,00 1,00 B.1000 B5440 3
2,00 5,7333 32146 3
3,00 8,1000 52450 3
Total 5.8778 SH2R2 8
200 100 g (000 35056 3
2,00 5.2000 85440 3
3,00 4 BEET 30551 9
Total 4,9558 54109 9
3.00 1,00 57333 55078 3
2,00 58333 18275 3
3,00 5,8667 AT258 3
5 Total 58111 37985 9
: Towl 1,00 56111 72534 9
2,00 5 5880 54874 g
3,00 5, 5444 78758 g
' Total | 55815 #6797 27
: b. Anova
I |
| Type Ili Sum _
: Source of Sqisares df Mean Square F Sig. |
| Carrected Mode] 6,1479 B 768 2,536 048
| Intercept B41,129 1 B41,120 | 2776344 000
| telur 5414 | . 2 2,707 5,935 002
| kukus oz 2 Ji0 034 .G66
| tedur * kukus J13 4 178 588 678
' Error 5,453 18 303
Total 852,730 27
Carrected Tolal 11,601 26

|
|
|
|
|

8. R Sguared = 530 (Adjusted R Squared = 321)




c. Uji BNT (LSD) Pengaruh Level Kuning Telur

Mean
Difference 85% Confidence Intenval

1} telur  {J) telur {l-J) Std. Errar Sig. Lower Bound | Upper Bound

i, ; 10222 25947 J001 AT 1,5674
3,00 JdBET 25047 G529 - JTH5 Jg118

2,00 1,00 -102220 | 25947 001 -1,5674 -ATT1
3,00 - B556* | 25047 004 -1, 4007 - 3104

4,00 1.00 - 1667 25847 o) = 7118 STa5
2,00 B556" 25047 004 3104 1,4007

Based on observed means.
*. The mean difference is significant at the ,05 level.




Lampiran 4, Analisis Ragam- Pengaruh Level Kuning Telur dan Lama

Pengukusan terhadap Hedonik Keempukan Chicken Nugget

a. Data dari SPSS

telur  kukus | Mean | Std. Deviation N
1,00 1,00 3.8333 15276 3

2,00 4 0000 20000 3

3.00 3,0333 05774 3

Total 3,9222 14814 g
200 100 3,1000 75408 3

2,00 32667 49329 3

3.00 28333 28868 3

Total 3,0887 50930 8
3,00 1,00 37333 JOSTT4 3

2,00 38667 11547 3

3.00 3 6000 10000 3

Total 3,7333 4142 o
Total 1,00 3,5558 B1ray 9

200 37N JA3429 a

3,00 3.4558 D262 8

Tatal 3,5741 48246 27

b. Arava
Typa Il Sum
Source of Squares of Kean Sguare F Slg.
Corrected Model 40722 B 509 4 627 003
Intercept 344 808 1 344,808 | 3135438 000
el 3636 2 1.818 16,5289 200
kukus 209 2 149 1,357 283
telur * kukus 137 4 034 A1 BAT
Efrof 1,960 18 J10
Total 350,950 27
Comected Total 6,052 26
a. R Squared = 673 (Adjusted R Squared = 527}
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¢. Uji BNT (LSD) Pengaruh Level Kuning Telur

Mean
-~ W el Differance 85% Confidence Inferval |
alur bl e Sid. =
T 00 R Sy 22 eee by
3,00 1889 15835 243 - 1308 5174
200 1,00 - B55R* 15835 000 -1, 1840 =527
3,00 - BBET*| 18835 000 - 5051 -, 3382
3,00 1,00 - 1889 15835 243 -5174 1386
2,00 BEET"| 15635 000 3am2 5951
Based on observed means,
"- The mean difference is significant at the 05 level,
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Lampiran 5, Analisis

a. Data dari SPSS

P Ragam Pengaruh Level Kuning Telur dan Lama
engukusan terhadap Skor Flavor Chicken Nugget

&Lﬁ kukus | Mean | Std. Deviation M
1.0 1,00 65,0657 37859 3
2,00 5,8000 26458 3 £
3,00 5,6000 20000 5
Total 58222 A2318 9
200 100 4,1333 37859 3
2,00 3,8000 70000 3
3,00 4.4333 bo73s 3
Total 41222 6291 )
400 1,00 6,3000 17321 3
2,00 6,1333 7859 3
3,00 65,0333 25166 3
Total B,1556 2EGTT g9
Tolal 1,00 5,5000 1,06771 g
2,00 52444 1,17059 G
4,00 5,3558 JBE320 g
Total 53667 1,00852 27
b. Ancva
Type Il Sum
Source of Squares of KMean Sguare F Sig.
Correcied Model 22 4479 B 2. 806 12,972 000
Imterzept Trre3al 1 777,830 | 3595207 0G0
telur 21 407 2 10,703 40,485 ,000
kukius 298 2 V148 583 518
telur * kukus T44 a 188 JBED 506
Error 3,883 18 216
Tolal BO3,970 27
Comrected Total 26,340 25

8. R Sguared = 852 (Adjusted R Squared = ,T86)
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c. Uji BNT (LSD) Pengaruh Level Kuning Telur

Mean
Difference 85% Confidence Interval
| (T telur {J) telur {IJ) Std. Error | Sig. | Lower Bound | Upper Bound
100 200 1.7000°| 21624, 000 1,234 2, 1608
3,00 -, 3333 21524 146 -, 7938 1273
2,00 1,00 1,7000¢ | 21924 000 -2,1606 -1,2384
3,00 .2,0333* 21024 000 -2 4939 -1,6727
3,00 1,00 3333 21824 48 - 1273 7939
2.00 20333 | 21924 000 15727 2 45380

Based on observed means.
" The mean diffarence s significant at the 05 level,




Lampiran 6, ;nnllsis Ragam Pengaruh Level Kuning Telur dan Lama
engukusan terhadap Hedonik Flavor Chicken Nugget

a. Data dari SPSS

telur  kukus | Mean | Std. Deviation N
100100 3,7000 Sa6a1 3
2,00 3,7000 17321 3
3,00 3,7000 40000 5
Tolal 3,7000 27838 8
200 1,00 2 GEBT 41633 3
2,00 3,1667 49329 3
3,00 7 6333 AT258 3
Total 2 8222 ATB39 g
300 1,00 3,5333 15275 3
2,00 3,6000 28458 3
3,00 35000 34641 3
Total 36111 27131 g
Total 1,00 3.3000 55578 o
2,00 3,5556 41567 B
3,00 32778 60576 g
Totat 3,3778 52721 27
b. Anova
Type Hi Sum
Source of Squares df Mean Sguane F Sig.
Correcied Model | 49007 B 513 4,739 003
Intercept 308,053 1 308,053 | 2383221 000
talur 4,202, 2 2 104 16,256 000
, kukus 429 2 214 1,659 218
telur * kukus 260 4 067 520 722
Ermror 2327 18 J129
! Total 315,280 27
! Comectad Total 7,227 26
|

a. R Squared = 678 (Adjusted R Squared = 535)




¢. Uji BNT (LSD) Pengaruh Level Kuning Telur

Mean
Difference 05% Confidence Inferval

£1E.!Efﬂﬂluf {J} telur {bd) | Std. Error Sig. Lower Bound | Upper Bound
/ 2,00 B776"| 16048 000 | 6217 1,2338
4,00 JOBaa 16048 05 - 2872 4450
2,00 1,00 -B778* | 16948 000 -1,2338 - 5217
3,00 -7889° | 16048 000 -1,1450 - 4328
3,00 1,00 -, 08BG 16048 806 - 4450 2672
2,00 ,7889° 16848 000 4328 1,1450

Based on ohsarviad means,

*. The mean difference is significant at the 05 level.
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Lampiran 7. Lembar Penilaian Uji

Sensori Karakteristik Keempukan dan

Flavor Chicken Nugget dengan Penambahan Kuning Telur
Lembar Penilaian Uji Sensori
Nama Panelis
Tanggal Uji
Petunjuk : Tuliskan hasil penilaian skor, kesukaan, keempukan dan flavour
anda terhadap jenis Chicken Nugger di bawah ini,
Sampel Keempukan Flavor
Skor Hedonik Skor Hedonik
1.
2.
3.
4.
3.
6.
7.
B
o,
Skor Keempukan Hedonik Keempukan

8. Amat sangat empuk
7. Sangat empuk

6. Cukup empuk

5. Agak empuk

4. Agak keras

3. Cukup keras

2. Sangat keras

1. Amat sangat keras

Skor Flavor

&. Amat sangal terasa
7. Sangat terasa

6. Cukup terasa

5. Agak terasa

4, Kurang terasa

3. Tidak terasa

2. Sangat tidak terasa

1. Amat sangat tidak terasa

5, Sangat suka

4, Suka

3. Agak suka

2. Tidak suka

1. Sangat tidak suka

Hedonik Flavor

5. Sangat suka

4. Suka

3. Agak suka

2. Tidak suka

1. Sangat tidak suka
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