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KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur kehadirat Illahi Rabbi, atas segala rahmat dan karunia-Nya yang senantiasa dilimpahkan 
sehingga Seminar Nasional Peternakan Berkelanjutan dan penulisan Prosedingnya  telah selesai.   
Tujuan dari kegiatan Seminar Nasional Peternakan Berkelanjutan ini adalah untuk memberdayakan 
sumber daya lokal untuk pengembangan peternakan, memberikan rekomendasi untuk pemangku 
kebijakan dalam hal pengembangan pembangunan peternakan dan menjadikan forum ilmiah bagi 
akademisi, peneliti, pengambil kebijakan, praktisi serta industri peternakan 
 
Pembangunan di bidang pertanian khususnya sub sektor peternakan merupakan hal penting untuk 
dikembangkan dalam upaya menunjang pembangunan nasional secara menyeluruh. Upaya 
mengembangkan sub sector peternakan menjadi komoditas unggulan perlu ditunjang oleh kebijakan 
yang pro terhadap usaha peternakan dan ilmu pengetahuan serta teknologi sehingga mampu 
mendorong terealisasinya usaha di bidang peternakan yang modern dan dikelola secara profesional. 
 
Dewasa ini sektor peternakan dituntut untuk mampu meningkatkan daya saing, baik daya saing dalam 
keunggulan komparatif. Ketersediaan bibit ternak yang berkualitas dalam jumlah yang memadai, 
merupakan pilar utama dalam menyokong pengembangan ternak ditanah air. Penyediaan bibit yang 
berkualitas harus diawali melalui seleksi bibit ternak secara ketat, terencana dan memiliki arah yang 
jelas. Oleh karena itu sector peternakan diharapkan dapat memanfaatkan sumber daya yang dimiliki 
melalui pengembangan agribisnis sehingga mampu membuka peluang dalam upaya meningkatkan 
kesejahteraan peternak, menciptakan lapangan pekerjaan yang luas, menambah devisa Negara, 
peningkatan gizi masyarakat, dan kedaulatan pangan melalui produk pangan asal ternak. 
 
Berbagai upaya telah dilakukan dalam rangka pengembangan sub sector peternakan melalui jalan 
peningkatan produksi dan mutu ternak dapat dicapai dengan perbaikan serta peningkatan mutu 
genetic, perbaikan mutu makanan dan perbaikan system manajemen pemeliharaan ternak yang lebih 
baik, jaminan pasar bagi produk pangan asal ternak, kesehatan ternak serta kualitas produk pangan 
asal ternak yang terkontrol. Selain itu program pembinaan kepada para peternak guna meningkatkan 
produktivitas usaha peternakan dan kesiapan menerima teknik-teknik beternak yang tepat guna. 
Sedangkan untuk meningkatkan populasi ternak dapat dilakukan dengan usaha pemeliharaan dan 
program mengawinkan ternakyang telah ada, dengan ditunjang pula oleh bangsa ternak berkualitas 
yang sengaja didatangkan dari luar negeri. 

 
  
  

Jatinangor, 21 Oktober 2009 
 
 

    Panitia 
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PENGARUH PENGGUNAAN BERBAGAI TINGKAT PERSENTASE PATI 
GANYONG (Canna edulis Ker) TERHADAP SIFAT FISIK DAN 

AKSEPTABILITAS NUGGET AYAM 
 

Hendronoto A. W. Lengkey, Lilis Suryaningsih dan Muhamad Irfan Anshory 
Fakultas Peternakan Universitas Padjadjaran 

 
Abstrak 
Penelitian mengenai Pengaruh Penggunaan Berbagai Tingkat Persentase Pati Ganyong 
(Canna edulis Ker) Terhadap Sifat Fisik dan Akseptabilitas Nugget Ayam telah 
dilaksanakan sejak 1 Mei sampai 24 Mei 2009 di Laboratorium Teknologi Pengolahan 
Produk Peternakan Universitas Padjadjaran, Sumedang. Tujuan Penelitian ini adalah 
untuk mengetahui pengaruh tingkat penggunaan pati ganyong terhadap sifat fisik yang 
sama dengan kontrol dan akseptabilitas nugget ayam yang paling disukai. Metode 
penelitian yang digunakan adalah metode eksperimen Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
dengan 5 perlakuan (tepung terigu 10% sebagai kontrol dan pati ganyong 5%, 10%, 15% 
dan 20%) dan setiap perlakuan diulang sebanyak 4 kali. Untuk mengetahui pengaruh 
perlakuan dilakukan Analisis Ragam dan untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan 
digunakan Uji Tukey. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada penggunaan tingkat pati 
ganyong 5% menghasilkan nugget ayam dengan persentase daya ikat air (46,40%), susut 
masak (6,31%) dan kekenyalan (133,75 mm/g/10 detik) yang sama dengan kontrol serta 
secara akseptabilitas paling disukai dengan skala hedonik  suka-sangat suka (4,00-4,15). 
Kata Kunci: Nugget ayam, pati ganyong, daya ikat air, susut masak, kekenyalan, 
akseptabilitas      
 
Abstract 
The research about the effect of using various procentage level of the  ganyong starch 
(Canna edulis Ker) against the physical characteristics and the acceptability of chicken 
nugget has been done from May 1st  to May 24th  2009 at Food Technology Laboratory, 
Padjadjaran University Sumedang. The aim of the research were to know the effect of 
various ganyong starch level against physical characteristics which are equivalent with 
the control (water holding capacity, cooking loss and thougness) and the acceptability of 
chicken nugget. The research method used is experimental based on Completely 
Randomized Design, with five treatments ( control -10% wheat flour and 5%, 10%, 15% 
and 20% ganyong starch) with four replications. To find out the effect between each 
treatment, ANAVA test and Tukey test were used. Result indicated that 5% ganyong 
starch has the most preferable (4.00-4.15 scale) to the control ( water holding capacity 
46.40%, cooking loss 6.31% and thougness (133.75 mm/g/10 sec). 
Key Words: Chicken nugget, ganyong starch, water holding capacity, cooking loss, 
thougness, acceptability 
 

Pendahuluan 
Daging ayam merupakan salah satu  produk peternakan yang memegang peran cukup penting 

dalam pemenuhan kebutuhan gizi masyarakat sebagai sumber protein hewani. Konsumsi daging ayam 
biasanya dalam bentuk daging segar ataupun dalam bentuk olahan. Beberapa produk olahan daging 
ayam tersebut antara lain chicken nugget, abon, dan sosis.  

Nugget ayam adalah produk olahan yang mempunyai nilai gizi tinggi, dan sudah dikenal di 
lingkungan masyarakat. Nugget yang terbuat dari daging ayam memiliki kandungan protein lebih baik 
dan memiliki komposisi lemak serta kolesterol yang lebih rendah dibandingkan dengan nugget sapi, 
karena daging ayam memiliki kandungan protein lebih tinggi dan lemak yang lebih rendah jika 
dibandingkan dengan daging sapi. Oleh sebab itu, nugget ayam mempunyai peluang untuk dijadikan 
sumber protein dan juga dapat dijadikan sebagai suatu usaha baik skala kecil, menengah, ataupun 
besar. Dalam pembuatan nugget selain daging juga digunakan bahan tambahan lain berupa tepung 
yang berfungsi sebagai bahan pengisi. Tepung atau pati yang biasa digunakan untuk pembuatan 
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nugget adalah tepung terigu. Penggunaan tepung terigu dalam pembuatan nugget biasanya pada 
kisaran 10% dari berat daging, yang bertujuan untuk mengurangi persentase susut masak selama 
proses pemasakan dan juga untuk mengurangi biaya produksi. Indonesia memiliki beberapa jenis 
umbi-umbian lokal yang menghasilkan pati dan memiliki potensi untuk digunakan sebagai bahan 
pengisi (filler) dalam pembuatan nugget, misalnya umbi ganyong. 

Ganyong merupakan salah satu tanaman umbi-umbian yang kandungan patinya cukup tinggi 
dan berkualitas cukup baik. Pati ganyong dapat dimanfaatkan dalam pembuatan berbagai jenis 
makanan seperti kue kering, soun, roti, kerupuk, mie, makanan bayi, dodol, dan kue. Selain itu dapat 
pula digunakan sebagai bahan pembuat lem. Pati ganyong memiliki sifat fisik yang hampir sama 
dengan tepung terigu dan pati garut sehingga tepung ganyong memiliki potensi sebagai bahan pengisi 
pada nugget ayam.  

 
Metode 
Rancangan Percobaan  
 Penelitian ini dilakukan secara eksperimental di Laboratorium Teknologi Pengolahan Produk 
Peternakan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan 5 perlakuan yaitu penggunaan 
pati ganyong (0%, 5%, 10%, 15%, 20%), dengan diulang sebanyak 4 kali, sehingga diperoleh 20 
kombinasi perlakuan. 
 Data yang diperoleh diuji dengan menggunakan Sidik Ragam dan untuk mengetahui 
perbedaan antar perlakuan dilakukan uji Tukey (Honestly Significant Difference / HSD). Sedangkan 
untuk uji akseptabilitas, data yang diperoleh ditransformasikan terlebih dahulu dengan transformasi 

x   kemudian dianalisis dengan menggunakan prosedur Analisis Sidik Ragam (ANAVA).  
 
Prosedur Penelitian 
Penelitian dilakukan dalam dua tahapan yaitu : 
Penyiapan karkas ayam dengan tahapan sebagai berikut : 
1. Pemuasaan ayam selama 8 jam untuk mengurangi isi saluran pencernaan sehingga dapat 

mengurangi kontaminasi pada daging. 
2. Penyembelihan, dilakukan dengan Moslem Slaughtering Method  yaitu metode penyembelihan 

secara Islami dengan menghadapkan hewan ke arah kiblat dan mengucapkan asma Allah SWT 
sebelum melakukan penyembelihan. Proses penyembelihan dilakukan dengan cara memotong 
tiga saluran ayam yaitu vena jugularis, arteri carotis  tenggorokan dan kerongkongan.  

3. Scalding, yaitu pencelupan ayam ke dalam air panas dengan suhu sekitar 60˚C maksimum selama 
75 detik untuk memudahkan  pencabutan bulu ayam. 

4. Flucking, yaitu pencabutan dan pembersihan bulu ayam dilanjutkan pemotongan kaki, kepala dan 
leher. 

5. Eviscerasi, yaitu pengeluaran organ dalam (jeroan).  
6. Deboning, yaitu pemisahan daging dari rangka atau tulang ayam sehingga didapat potongan 

daging tanpa tulang (fillet). Bagian daging yang digunakan adalah seluruh bagian karkas ayam 
broiler. 

  Tahapan pembuatan nugget 
Cara pembuatan nugget mengacu pada Amertaningtiyas dkk.(2001) yang telah dimodifikasi  
a. Penyiapan Bahan  

Daging ayam tanpa tulang, diiris-iris kemudian digiling dengan penggiling daging dengan 
kecepatan 250 rpm selama dua menit. 

b. Pencampuran  
Daging yang telah digiling, ditimbang 1,25 kg untuk tiap perlakuan setiap adonan 
menggunakan 0,25 kg. 
- Kontrol (P0) adalah 0,25 kg daging dan 10% tepung terigu, tanpa tepung ganyong. 
- Pada perlakuan 1 (P1) digunakan 0,25 kg daging ditambahkan 5% tepung ganyong. 
- Pada perlakuan 2 (P2) digunakan 0,25 kg daging ditambahkan 10% tepung ganyong 
- Pada perlakuan 3 (P3) digunakan 0,25 kg daging ditambahkan 15% tepung ganyong. 
- Pada perlakuan 4 (P4) digunakan 0,25 kg daging ditambahkan 20% tepung ganyong. 
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Selanjutnya ke dalam masing-masing adonan ditambahkan bumbu yang sudah dihaluskan 
yaitu : 

                  -     Satu persen garam meja. 
-      Satu persen pala bubuk. 

                  -      Satu persen bawang putih yang sudah dihaluskan. 
                  -      Dua persen bawang merah yang sudah dihaluskan. 
                  -      Dua persen kaldu ayam bubuk. 
                  -      Dua puluh persen telur ayam kocok 
 (persentase dari berat adonan daging dan filler). 

c. Pengukusan  
Adonan yang telah tercampur dimasukkan ke dalam loyang dengan ketebalan ± 1,5 cm, 
dicetak lalu dikukus selama 30 menit hingga matang, selanjutnya ditiriskan, dan disimpan 
di lemari pendingin selama + 15 menit, pada suhu 5°C. 

d. Pemotongan 
Nugget yang telah dingin dikeluarkan dan kemudian dipotong-   potong dengan ukuran 1 x 
3 cm dengan ketebalan 1,5 cm.  

e. Analisis  
Dilakukan uji sifat fisik berupa daya ikat air (DIA), susut masak dan kekenyalan, serta uji 
akseptabilitas dengan uji hedonik. 

 
Pengukuran Peubah  
1. Sifat fisik 

Sifat fisik dari nugget ayam yang diuji pada penelitian ini adalah daya ikat air (%), susut masak 
(%) dan kekenyalan (mm/gram/detik).  

2. Akseptabilitas 
Pengujian akseptabilitas dari nugget ayam pada penelitian ini dilakukan dengan uji hedonik yang 
meliputi rasa, bau, kekenyalan dan total penerimaan. 

  
Prosedur Analisis 

1. Analisis Sifat Fisik 
a) Daya Ikat Air ( Soeparno,1998) 

Pengukuran daya ikat air menggunakan metode Grau dan Hamm. Prinsipnya yaitu 
pengepresan dengan tekanan tertentu sehingga air bebas akan dilepaskan ke kertas saring 
yang digunakan untuk penyerapan air.  
Tahapan pengerjaannya sebagai berikut : 
1. Nugget ditimbang sebanyak 0,3 gram dan diletakkan pada kertas  saring Whatman 

41. 
2. Kertas saring yang berisi sampel nugget kemudian diletakkan di antara 2 plat kaca 

selama lima menit dengan diberi    beban 35 Kg, sehingga sampel nugget menjadi 
rata dan tertutup kertas saring, dan area yang basah karena air bebas yang keluar. 

3. Area basah diperoleh dari hasil pengurangan area total dengan area tertutup nugget 
pada kertas saring. Luas daerah basah ditandai dan diukur dengan menggunakan 
rumus :  π .r2 

4. Kandungan air nugget dapat dihitung dengan menggunakan rumus sebagai berikut : 

                        mg H2O = 0,8
0948,0

)(. 22

−cmrπ
 

Keterangan : mg H2O = kandungan air bebas 
   0,0948   = konstanta 
   8,0    = konstanta 

5. Kadar air nugget dihitung dengan menggunakan metode pengeringan (Sudarmadji 
dkk., 1996). Prinsipnya air yang ada dalam bahan diuapkan dengan jalan pemanasan 
pada suhu 125°C selama 2-4 jam kemudian bahan ditimbang hingga diperoleh berat 
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konstan. Berat konstan diperoleh bila dalam penimbangan sampel nugget sudah 
didapatkan berat yang nilainya tetap. 
Kadar air dihitung dengan dengan rumus sebagai berikut : 

Kadar Air (%) = %100x
A

BA −
 

Keterangan : 
A = Berat nugget sebelum dioven 
B = Berat nugget setelah dioven 

  
                  6.   Daya ikat air (DIA) dihitung dengan menggunakan rumus sebagai  berikut : 

DIA (%) = % kadar air  - %100
300

2 ×
OmgH

 

Keterangan : 
- % kadar air  ( tahapan 5) 
- mg H2O  (kandungan air) 
- 300 : berat sampel (mg) 
Semakin tinggi persen (%) mg H2O maka DIA yang dihasilkan akan semakin  tinggi 
pula. 

b) Susut Masak (Soeparno, 1998) 
Tahapan pengerjaan : 
1. Siapkan adonan nugget. 
2. Timbang adonan dari masing-masing perlakuan. 
3. Adonan ditimbang kembali, setelah di masak. 
4. susut masak diperoleh dengan rumus : 

 
Persentase susut masak (%)= Berat sebelum dimasak – berat setelah dimasak x 100% 

                    Berat sebelum dimasak 
 

c) Kekenyalan (Modifikasi Muchtadi, 1992) 
Uji kekenyalan/elastisitas objektif dilakukan dengan menggunakan alat pengukur yaitu 
penetrometer. Elastisitas nugget akan menentukan sejauh mana nugget memberikan gaya pada 
penekanan.  
Tahapan kerjanya sebagai berikut : 
1. Sampel nugget diiris dengan ukuran (1,5x1,5x1,5) cm. 
2. Irisan nugget diletakkan tepat di bawah jarum penusuk alat penetrometer sehingga 

menempel pada permukaan sampel. 
3. Penetrometer ditekan selama 10 detik dengan beban 50 gram sebanyak 10 kali pada 

tempat yang berbeda, dan dilihat nilainya pada skala. 
4. Waktu untuk penekanan diukur dengan menggunakan stop watch selama 10 detik. 
5. Hasil perhitungan adalah angka mm per 10 detik, dengan bobot beban tertentu yang 

dinyatakan dalam mm/gram/detik. 

Rata-rata kekenyalan =
10

10...321 YYYY ++++
 

Keterangan :  
       -  Y : hasil penekanan 
 

2. Akseptabilitas ( uji kesukaan ) 
Pengujian kesukaan  yang dilakukan adalah Uji Akseptabilitas (Tabel 1). Pengujian ini 

meliputi beberapa kriteria yaitu uji rasa, bau, kekenyalan dan total penerimaan. Pengujian dilakukan 
oleh panelis agak terlatih dari mahasiswa Fakultas Peternakan Universitas Padjadjaran Minat Studi 
THT sebanyak 20 orang. 

Prosedur kerja yang dilakukan adalah sebagai berikut : 
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1. Pengarahan dan pengenalan tentang nugget ayam yang menggunakan pati ganyong kepada 
panelis. 

2. Sampel nugget disiapkan dan diletakkan di piring yang telah diberi kode tiga digit yang berbeda 
untuk masing-masing perlakuan. 

3. Lima piring yang telah berisi sampel, segelas air minum dan lembar kuesioner (Lampiran 3) 
disajikan untuk diisi panelis. 

4. Uji kesukaan dilakukan terhadap uji rasa, bau, kekenyalan dan total penerimaan 
5. Skala hedonik kemudian ditransformasikan ke dalam skala numerik untuk dihitung dengan 

menggunakan statistik. (Lihat Tabel 1) 
 

Tabel 1. Skala Hedonik Uji Akseptabilitas 
Nilai Skala Hedonik 

6 
5 
4 
3 
2 
1 

Amat sangat suka 
Sangat suka 

Suka 
Agak suka 

Netral 
Tidak suka 

Sumber : Soekarto (1985) 
 
Hasil dan Pembahasan 
Pengaruh Perlakuan terhadap Daya Ikat Air Nugget Ayam 
 Nilai daya ikat air nugget ayam dengan menggunakan berbagai tingkat persentase pati 
ganyong disajikan pada Tabel 2. 
 
Tabel 2. Nilai Daya Ikat Air Nugget Ayam dengan Berbagai Perlakuan 

Perlakuan 
Ulangan 

P0 P1 P2 P3 P4 
I 51,65 49,90 35,60 31,04 28,21 
II 48,04 48,79 34,26 34,55 29,44 
III 47,71 45,51 30,73 27,26 28,29 
IV 42,26 41,41 41,69 30,42 26,32 

Jumlah 189,66 185,60 142,28 123,27 112,27 
Rata-rata 47,42 46,40 35,57 30,82 28,07 

 
 Tabel 2 menunjukkan bahwa daya ikat air nugget menurun seiring dengan meningkatnya 
penggunaan tingkat pati ganyong, dengan nilai rataan berkisar antara 49,27% sampai 56,02%. Untuk 
mengetahui pengaruh tingkat penggunaan pati ganyong maka dilakukan analisis sidik ragam, hasilnya 
menunjukkan bahwa penggunaan tingkat persentase pati ganyong berpengaruh nyata terhadap daya 
ikat air nugget ayam, dan untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan dilakukan Uji Tukey yang 
hasilnya disajikan pada Tabel 3 di bawah ini. 
 
Tabel 3.  Hasil Uji Tukey Daya Ikat Air Nugget Ayam dengan Berbagai Perlakuan   

Perlakuan Rataan Signifikansi (0,05) 

        ……,,%,,,,,,,,,,,  

P0 47,42 a 

P1 46,40 a 

P2 35,57      b 

P3 30,82      b 

P4 28,07      b 
Keterangan :Nilai yang diikuti huruf kecil yang sama ke arah kolom tidak berbeda nyata 
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Berdasarkan Tabel 3 dapat diterangkan bahwa daya ikat air nugget ayam pada tingkat 

penggunaan tepung terigu 10% sebagai kontrol, tidak berbeda nyata dengan penggunaan tingkat 
persentase pati ganyong 5%, tetapi berbeda nyata lebih rendah daya ikat airnya dengan penggunaan 
tingkat persentase pati ganyong 10%, 15% dan 20%. Penggunaan tepung terigu 10% menghasilkan 
daya ikat air yang tidak berbeda nyata dengan penggunaan pati ganyong 5%, hal ini disebabkan karena 
kandungan protein tepung terigu lebih tinggi dibandingkan dengan pati ganyong, sehingga daya ikat 
air oleh protein daging pada P0 lebih tinggi dibandingkan dengan daya ikat air pada P1. Hal ini sesuai 
dengan Soeparno (1998) bahwa daging memiliki  kemampuan mengikat air. 
 Penggunaan tingkat persentase pati ganyong 5% menghasilkan daya ikat air yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan penggunaan tingkat persentase pati ganyong 10%,15% dan 20%. Hal ini 
disebabkan karena pada penggunaan persentase pati ganyong 5%, proporsi daging lebih tinggi 
dibandingkan dengan proporsi daging pada penggunaan persentase pati ganyong 10%, 15% dan 20%, 
sehingga kandungan protein pada P1 lebih tinggi dibandingkan P2, P3 dan P4. 

Meningkatnya penggunaan tingkat pati ganyong menyebabkan kandungan protein dalam 
adonan menurun sedangkan kandungan air dalam adonan meningkat. Tingginya kandungan air dalam 
adonan mengakibatkan protein yang larut dalam air sedikit sehingga daya ikat air oleh protein daging 
akan menurun. Selain itu, proses pemasakan akan menyebabkan perubahan daya ikat air. Hal ini sesuai 
dengan Soeparno (1998) bahwa proses pemanasan akan menyebabkan terjadinya denaturasi protein 
dan menurunkan daya ikat air. Pemasakan menyebabkan perubahan daya ikat air karena adanya 
solubilitas protein daging.  
 
Pengaruh Perlakuan terhadap Susut Masak Nugget Ayam 
 Nilai susut masak nugget ayam dengan menggunakan berbagai tingkat persentase pati 
ganyong disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4. Nilai Susut Masak Nugget Ayam dengan Berbagai Perlakuan 
Perlakuan   

Ulangan P0 P1 P2 P3 P4 
  ……………%,,,,,,,,,,,,,,,,, 
I 6,99 7,83 7,38 8,73 9,89 
II 4,44 6,39 7,06 7,96 7,84 
III 7,40 6,01 7,43 8,62 7,30 
IV 5,83 5,01 6,88 8,52 10,65 

Jumlah 24,66 25,24 28,75 33,83 35,68 
Rata-Rata 6,17 6,31 7,19 8,46 8,92 
 
 Berdasarkan Tabel 4 dapat dijelaskan bahwa susut masak nugget meningkat seiring dengan 
meningkatnya penggunaan tingkat pati ganyong. Untuk mengetahui sejauh mana pengaruh 
penggunaan pati ganyong terhadap persentase susut masak maka dilakukan analisis sidik ragam, 
hasilnya menunjukkan bahwa penggunaan tingkat persentase pati ganyong berpengaruh nyata terhadap 
susut masak nugget ayam, dan untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan dilakukan Uji Tukey yang 
hasilnya disajikan pada Tabel 5. 

Berdasarkan Tabel 5 dapat diterangkan bahwa susut masak pada nugget ayam dengan 
penggunaan tingkat persentase tepung terigu 10% yang digunakan sebagai kontrol tidak berbeda nyata 
dengan penggunaan tingkat persentase pati ganyong 5% dan 10%  tetapi berbeda nyata dengan 
penggunaan tingkat persentase pati ganyong 15% dan 20%.  

Penggunaan persentase tepung terigu 10% ( kontrol ) menghasilkan susut masak yang tidak 
berbeda nyata dengan persentase pati ganyong 5% dan persentase pati ganyong 10%, karena jumlah 
proporsi tepung terigu pada P0 tidak banyak berbeda dengan proporsi pati ganyong pada P1 dan P2, 
Penggunaan pati ganyong 5% menghasilkan susut masak yang lebih rendah dibandingkan pengunaan 
pati ganyong 10%, 15% dan 20%, Hal ini disebabkan karena semakin banyak tepung yang 
ditambahkan akan menurunkan kandungan protein dalam adonan sehingga daya ikat air oleh protein 
daging akan menurun. Penurunan daya ikat air menyebabkan susut masak meningkat sehingga kualitas 
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nugget ayam kurang baik. Hal ini sejalan dengan pendapat Soeparno (1998), bahwa daging dengan 
susut masak lebih rendah mempunyai kualitas relatif lebih baik daripada daging dengan susut masak 
lebih besar, karena kehilangan nutrisi selama pemasakan akan lebih sedikit sehingga nugget ayam 
dengan susut masak rendah akan mempunyai kualitas yang lebih baik dibandingkan dengan nugget 
dengan susut masak tinggi. Lebih lanjut dikatakan bahwa susut masak merupakan indikator nilai 
nutrisi daging yang berhubungan dengan kadar air daging, yaitu banyaknya air yang terikat di dalam 
dan di antara otot. Daya ikat air (WHC) yang rendah akan mengakibatkan nilai susut masak yang 
tinggi. 
      
Tabel 5.  Hasil Uji Tukey pada Susut Masak Nugget Ayam dengan Berbagai Perlakuan   

Perlakuan Rataan Signifikansi (0,05) 
        ……..%..........  

P0 6,17 a 

P1 6,31 a 

P2 7,19    ab 

P3 8,46     b 

P4 8,92     b 
Keterangan :Nilai yang diikuti huruf kecil yang sama ke arah kolom tidak berbeda nyata 
 
 
Pengaruh Perlakuan terhadap Kekenyalan Nugget Ayam 

Hasil dari penelitian mengenai pengaruh penggunaan tingkat persentase pati ganyong terhadap 
kekenyalan pada nugget ayam tercantum pada Tabel 6. 
       
Tabel 6. Nilai Hasil Pengujian Kekenyalan Mengenai Pengaruh Berbagai Perlakuan terhadap 

Kekenyalan Nugget Ayam 
Ulangan Perlakuan   
  P0 P1 P2 P3 P4 

  mm/g/10 dtk 
I 137,60 139,40 117,90 116,70 102,20 
II 133,50 130,50 126,70 99,10 82,80 
III 126,90 129,70 116,90 103,00 104,80 
IV 138,30 135,40 103,60 101,20 92,10 

Jumlah 536,30 535,00 465,10 420,00 381,90 
Rata-Rata 134,08 133,75 116,28 105,00 95,48 
 

Tabel 6 menunjukkan bahwa kekenyalan nugget ayam meningkat seiring dengan 
meningkatnya penggunaan pati ganyong. Penggunaan tingkat pati ganyong 20% (P4) menghasilkan 
rataan kekenyalan paling tinggi dibandingkan dengan penggunaan tingkat pati ganyong 5% (P1), 10% 
(P2) dan 15% (P3), Nilai kekenyalan nugget ayam dengan penggunaan tingkat pati ganyong berkisar 
antara 95,48 (P4) sampai 133,75 (P1). 
 Untuk mengetahui sejauh mana pengaruh penggunaan tingkat pati ganyong terhadap 
kekenyalan nugget ayam maka dilakukan analisis sidik ragam. Hasilnya menunjukkan bahwa 
penggunaan tingkat pati ganyong berpengaruh nyata terhadap kekenyalan nugget ayam. Untuk 
mengetahui perbedaan antar perlakuan, dilakukan Uji Tukey yang hasil signifikansinya ditampilkan 
pada Tabel 7. 

Tabel 7 menunjukkan bahwa penggunaan tingkat pati ganyong 5% menghasilkan kekenyalan 
yang tidak berbeda nyata dengan kekenyalan nugget ayam kontrol (P0) dan berbeda nyata dengan 
penggunaan tingkat pati ganyong 10% (P2), 15% (P3), 20% (P4).Kekenyalan dalam hal ini adalah 
tingkat kekerasan dari nugget ayam dimana nugget yang diuji kekenyalan mengalami deformasi atau 
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tidak. Seperti yang diungkapkan oleh Soekarto (1990), bahwa daya tahan untuk pecah dinyatakan oleh 
sifat kenyal dan keras, perbedaannya terletak pada terjadinya deformasi bentuk atau tidak, Sifat keras 
tidak menyebabkan terjadinya deformasi sedangkan sifat kenyal menyebabkan terjadinya deformasi. 
 
Tabel 7. Hasil Uji Tukey Kekenyalan Nugget Ayam dengan Berbagai  Perlakuan 

Perlakuan Rataan Signifikansi (0,05) 
P0 134,08                             a  
P1 133,75                             a 
P2 116,28                                 b 
P3 105,00                                 bc 
P4 95,48                                   c 

Keterangan :Nilai yang diikuti huruf kecil yang sama ke arah kolom tidak berbeda nyata 
 
  

Kandungan pati yang tinggi menghasilkan nugget dengan tingkat kekerasan yang tinggi pula. 
Hal ini disebabkan karena pati yang terkandung dalam adonan akan menyerap air lebih banyak. 
Lukman (1995) menyebutkan pula bahwa adanya sejumlah air pada nugget juga berpengaruh terhadap 
kekerasan yang diperoleh. Kandungan air yang tinggi dalam adonan akan menyebabkan protein 
miofibrilar yang larut dalam air sedikit. Protein miofibrilar merupakan agensia pengemulsi yang lebih 
efisien dan mempunyai pengaruh terhadap peningkatan stabilitas emulsi yang lebih besar 
dibandingkan dengan protein daging lainnya (Soeparno, 1998). Dengan kandungan protein yang 
rendah maka proses emulsi yang terjadi tidak stabil sehingga nugget yang terbentuk tidak mudah 
terdeformasi karena struktur kekenyalannya keras. 

Kekenyalan nugget ayam memiliki kaitan erat dengan daya ikat air seperti disebutkan 
Ockerman (1983) bahwa semakin meningkatnya daya ikat air akan diikuti dengan oleh peningkatan 
kekenyalan. Kekenyalan ini merupakan sifat dari nugget yang mudah terdeformasi sehingga nugget 
cenderung kenyal. Peningkatan daya ikat air disebabkan oleh protein-protein hasil ekstraksi yang 
saling berinteraksi dan mengakibatkan ruang antar filamen menjadi lebih besar, sehingga air dapat 
ditahan dan daya ikat air semakin meningkat (Forrest dkk,, 1975).  

 
Pengaruh Perlakuan terhadap Akseptabilitas Nugget Ayam 
Pengaruh Perlakuan terhadap Rasa Nugget Ayam 

Nilai hasil akseptabilitas rasa nugget ayam dengan penggunaan tingkat persentase pati 
ganyong (5%, 10%,15% dan 20%) dan penambahan tepung terigu 10% sebagai kontrol disajikan pada 
Tabel 8. 
 
Tabel 8. Nilai Akseptabilitas Rasa Nugget Ayam 

Perlakuan Nilai Rataan Skala Hedonik Signifikasi (0,05) 

P0 3,65 Agak suka-Suka a 

P1 4,05 Suka-Sangat suka a 

P2 3,95 Agak suka-Suka a 

P3 3,65 Agak suka-Suka                a 

P4 3,30 Agak suka-Suka a 

Keterangan :Nilai yang diikuti huruf kecil yang sama ke arah kolom tidak berbeda nyata 
 
Data yang tercantum pada Tabel 8 menunjukkan bahwa rasa nugget ayam dengan penggunaan 

tingkat persentase pati ganyong 5% memiliki nilai yang tertinggi yaitu sebesar 4,05% (suka sampai 
sangat suka), dibandingkan tiga perlakuan yang lainnya, yaitu penggunaan tingkat persentase pati 
ganyong 10%, 15% dan 20%. 

Berdasarkan analisis sidik ragam menunjukan bahwa penggunaan tingkat persentase pati 
ganyong pada nugget ayam tidak berpengaruh nyata terhadap rasa. Hal ini dapat disebabkan karena 



ISBN : 978 – 602 – 95808 – 0 – 8         Seminar Nasional Fakultas Peternakan Unpad    
    “Pengembangan Sistem Produksi dan Pemanfaatan  Sumberdaya Lokal  

untuk Kemandirian Pangan Asal Hewan”  

 

 337 

sifat fungsional yang dimiliki oleh 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 tersebut berasal dari bumbu, khususnya garam yang dapat meningkatkan citarasa. 

 
Pengaruh Perlakuan terhadap Aroma Nugget Ayam 

Nilai hasil akseptabilitas aroma nugget ayam dengan penggunaan tingkat persentase pati 
ganyong (10%, 15%, dan 20%) dan penambahan tepung tepung terigu 10% dapat dilihat pada Tabel 9 
di bawah ini. 
Tabel 9. Nilai Akseptabilitas Aroma Nugget Ayam 

Perlakuan Nilai Rataan Skala Hedonik Signifikansi (0,05) 

P0 3,70 Agak suka-Suka a 
P1 4,00 Suka     ab 
P2 4,10 Suka-Sangat suka     ab 
P3 3,35 Agak Suka-Suka      ab 
P4 3,20 Agak Suka-Suka         b 

Keterangan :   Nilai yang diikuti huruf kecil yang sama kearah kolom tidak  berbeda nyata 
 

Berdasarkan Tabel 9 dapat dijelaskan bahwa penggunaan tepung terigu 10% sebagai kontrol 
tidak berbeda nyata dengan penggunaan pati ganyong 5%, pati ganyong 10% dan pati ganyong 
sebanyak 15% akan tetapi berpengaruh nyata dengan penggunaan pati ganyong sebanyak 20%. 
Berdasarkan analisis sidik ragam, menunjukkan penggunaan tingkat persentase pati ganyong pada 
nugget ayam memberikan pengaruh nyata terhadap aroma nugget ayam. Penggunaan pati ganyong 
10% menghasilkan aroma yang paling disukai. 

Aroma yang terdapat dalam nugget ayam dikarenakan adanya protein dan lemak. Lemak akan 
menghasilkan komponen volatil pada saat dipanaskan dan akan keluar bersama uap. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Soeparno (1998) bahwa dengan adanya pemasakan maka akan timbul senyawa-
senyawa volatil yang akan menghasilkan flavor dan aroma yang unik dari daging masak. 
 
Pengaruh Perlakuan terhadap Kekenyalan Nugget Ayam 
 Nilai hasil akseptabilitas kekenyalan nugget ayam dengan penambahan pati ganyong (5%, 
10%, 15% dan 20%) dan penambahan tepung terigu 10% sebagai kontrol dapat dilihat pada Tabel 10 
berikut ini:  
 
Tabel 10. Nilai Akseptabilitas Kekenyalan Nugget Ayam 

Perlakuan Nilai Rataan Skala Hedonik Signifikansi (0,05) 

P0 4,20 Suka-Sangat suka a 
P1 4,15 Suka-Sangat suka     ab 
P2 4,05 Suka-Sangat suka     ab 
P3 3,10 Agak suka-Suka     ab 
P4 2,90 Netral-Agak suka       b 

Keterangan :   Nilai yang diikuti huruf kecil yang sama kearah kolom tidak  berbeda nyata 
 

Berdasarkan Tabel 10 dapat diterangkan bahwa penggunaan tepung terigu 10% sebagai 
kontrol tidak berbeda nyata dengan penggunaan pati ganyong 5%, penggunaan pati ganyong 10% dan 
pati ganyong sebanyak 15% akan tetapi berpengaruh nyata dengan penggunaan pati ganyong sebanyak 
20%. Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan tingkat pati ganyong 5% menghasilkan kekenyalan 
yang disukai oleh panelis. Berdasarkan analisis sidik ragam, menunjukkan penggunaan tingkat 
persentase pati ganyong pada nugget ayam memberikan pengaruh nyata terhadap kekenyalan. 

Menurut Lawrie (2003) kesan kekenyalan 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. 
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Pengaruh Perlakuan terhadap Total Penerimaan Nugget Ayam 
 Nilai hasil akseptabilitas total penerimaan  nugget ayam dengan penambahan tepung terigu 
10% sebagai kontrol dan penambahan pati ganyong (5%, 10%,15% dan 20%) dapat dilihat pada Tabel 
11. Berdasarkan Tabel 11 dapat diterangkan bahwa nilai total penerimaan nugget ayam dengan 
penggunaan berbagai tingkat persentase pati ganyong berkisar antara 3,20 sampai 4,05 (agak suka-
sangat suka). Berdasarkan analisis sidik ragam, menunjukkan bahwa penggunaan tingkat persentase 
pati ganyong berpengaruh nyata terhadap total penerimaan. Penggunaan tepung terigu 10% sebagai 
kontrol tidak berbeda nyata dengan penggunaan pati ganyong 5%, 10% dan 15%, akan tetapi 
berpengaruh nyata agak suka dengan penggunaan pati ganyong sebanyak 20%. 
 
Tabel 11. Nilai Akseptabilitas Total Penerimaan Nugget Ayam 

Perlakuan Nilai Rataan Skala Hedonik Signifikansi (0,05) 

P0 4,05 Suka-Sangat suka a 
P1 4,05 Suka-Sangat suka   ab 
P2 3,85 Agak suka-Suka   ab 
P3 3,50 Agak suka-Suka    ab 
P4 3,20 Agak suka-Suka      b 

Keterangan :   Nilai yang diikuti huruf kecil yang sama kearah kolom tidak  berbeda nyata  
 
 Total penerimaan ini meliputi ketiga jenis penilaian yang dilakukan, yaitu rasa, aroma, dan 
kekenyalan dari produk yang telah dihasilkan. Umumnya rata-rata hasil skala hedonik yang diperoleh 
menunjukkan agak suka sampai suka.  Hasil keseluruhan dari penilaian akseptabilitas yang 
dilakukan, menunjukkan bahwa pati ganyong bisa digunakan dalam pembuatan nugget ayam sebanyak 
5%, dengan skala hedonik agak suka sampai sangat suka, dan hasilnya sama dengan penggunaan filler 
terigu 10%. 
 
Kesimpulan 

Penggunaan pati ganyong berpengaruh terhadap sifat fisik (daya ikat air, susut masak dan 
kekenyalan) nugget ayam namun secara akseptabilitas tidak berpengaruh terhadap rasa, tetapi 
berpengaruh terhadap aroma, kekenyalan dan total penerimaan. Penggunaan tingkat pati ganyong 5% 
menghasilkan nugget ayam dengan persentase daya ikat air (46,40%), susut masak (6,31%) dan 
kekenyalan (133,75 mm/g/10 detik) yang sama dengan kontrol serta secara akseptabilitas paling 
disukai dengan skala hedonik  suka-sangat suka (4,00-4,15). 
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