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KARAKTERISTIK KADAR PROTEIN, LEMAK DAN KARBOHIDRAT
NUGGET AYAM YANG TERBUAT DARI TEPUNG
UBI HUTAN (Dioscorea Hispida Dennst)

Merynovalia Ishak" Ellen J. Salehz, Agus Bahar Rachmanz, .
Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Negeri Gorontalo

E-mail: agusrachman@ung.ac.id

Abstract : Characteristics of Protein Levels, Fat and Carbohydrate Chicken Nugget Made From
Cassava Flour Forest (Dioscorea hispida Dennst). Chicken is one of the results of livestock which can
hardly be separated from human life. One of the results of the meat is processed chicken nuggets, nugget is
one form of spiced minced meat products and adhesives given the breadcrumbs and can be given a food
additive to increase the nutritional value. Efforts to improve the nutritional value of the nugget and
consumers favored. the need for diversity of foodstuffs. Foodstuffs in the form of cassava flour as substitute
for wheat flour forest. This study aims to determine the level of provision of forest potato flour on chicken
nuggets with 4-treatments ie T1 = 5%, T2 = 10%, T3 = 15% and T4 = 20% and 4 replications. The
parameters used in this research that Proximate analysis (protein, fat and carbohydrates). The results of
chemical tests will be analyzed by the method of RAL (Complete Random Design). From the results
obtained for proximate analysis of protein content is highest value at the level of use of forest potato flour
20% ie 8.72% and the lowest value contained in the level of provision of forest potato flour 5% ie 4.58%.
The highest value for the fat content found in potato flour forest administration level of 15% which is
41.18% and the lowest value contained in the level of provision cf forest potato flour 5% ie 29.7%. The
highest value for carbohydrate levels are at the level of the provision of forest potato flour 20%, namely
23.7% and the lowest value contained in the level of provision of forest potato flour 5% ie 13.5%. So the
conclusions of this study indicate that the manufacturing of chicken nuggets use the forest potato flour
(Dioscorea hipida dennst) gives a significant influence on levels of protein, fat, and carbohydrate content as
well as providing a good influence or: organoleptic (aroma, texture, color and flavor ).

Keywords: Protein, Fat, Carbohydrates, chicken nuggets, potéto flour Forest

Abstrak : Karakteristik Kadar Protein, Lemak dan Karbohidrat Nugget Ayam Yang Terbuat Dari
Tepung Ubi Hutan (Dioscorea Hispida Dennst). Daging ayam adalah salah satu hasil ternak yang hampir
tidak dapat dipisahkan dari kehidupan manusia. Salah satu hasil olahan dari daging adalah nugget ayam,
nugget adaiah salah satu bentuk produk daging giling yang dibumbui dan diberi bahan pelekat yakni tepung
roti dan dapat diberi bahan tambahan makanan untuk meningkatkan nilai gizi. Upaya untuk meningkatkan
nilai gizi pada nugget dan disukai konsumen yakni butuh adanya keanekaragaman bahan pangan. Bahan
pangan tersebut berupa tepung ubi hutan sebagai subtitusi tepung terigu. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui tingkat pemberian tepung ubi hutan pada nugget ayam dengan 4 perlakuan yakni T, = 5%, T, =
10%, T3 = 15% dan T4 = 20% dan 4 kali ulangan. Parameter yang digunakan dalam penelitian ini yaitu
Analisis Proksimat (protein,lemak dan karbohidrat). Hasil yang diperoleh dari uji kimia akan dianalisis
dengan metode RAL (Rancangan Acak Lengkap). Dari hasil yang diperoleh untuk analisis proksimat kadar
protein nilai tertinggi terdapat pada level penggunaan tepung ubi hutan 20% yaitu 8,72% dan nilai terendah -
terdapat pada level pemberian tepung ubi hutan 5% yaitu 4,58%. Untuk kadar lemak nilai tertinggi terdapat
pada level pemberian tepung ubi hutan 15% yaitu 41,18% dan nilai terendah terdapat pada level pemberian
tepung ubi hutan 5% yaitu 29,7%. Untuk kadar karbohidrat nilai teriinggi terdapat pada level pemberian
tepung ubi hutan 20% yaitu 23,7% dan nilai terendah terdapat pada level pemberian tepung ubi hutan 5%
yaitu 13,5%. Jadi kesimpulan dari penelitian ini menunjukan bahwa pembuatan nugget ayam menggunakan
tepung ubi hutan (dioscorea hipida dennst) memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap kadar protein,
kadar lemak, dan kadar karbohidrat serta memberikan pengaruh yang baik pada uji organoleptik
(aroma,tekstur, warna dan rasa).

Kata Kunci : Protein, Lemak, Karbohidrat, Nugget Ayam, Tepung Ubi Hutan

Daging adalah salah satu hasil ternak yang  pangan, daging dapat menimbulkan kepuasan
hampir tidak dapat dipisahkan dari kehidupan atau kenikmatan bagi yang memakannya karena
manusia. Selain penganeka-ragaman sumber kandungan gizinya lengkap sehingga
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keseimbangan gizi untuk hidup dapat terpenuh
(Soeparno, 2005). Gizi yang baik adalah gizi
yang seimbang sesuai dengan kebutuhan,
kecukupan gizi seseorang biasanya diukur dari
tingkat konsumsi kalori dan protein.

Salah satu karakteristik daging yakni
memiliki sifat yang mudah rusak. Pengolahan
daging merupakan cara untuk memperpanjang
kerusakan daging sekaligus memperoleh nilai
tambah bagi produk daging hasil pengolahan.
Ada berbagai macam olahan daging seperti
nugget, bakso, abon, sosis dan lainnya.

Nugget ayam merupakan salah satu hasil
dari pengolahan daging ayam yang memiliki cita
rasa yang kompleks. Bahan yang digunakan
dalam pembuatan nugget sendiri berupa
potongan daging ayam yang digiling menjadi
ukuran yang lebih kecil dan dicampur dengan
bumbu-bumbu, serta tepung terigu. Tepung
terigu adalah salah satu bahan yang digunakan
dalam pembuatan nugget yang berasal dari
gandum.

Pada umumnya masyarakat hanya
mengenal pengolahan nugget dari tepung terigu,
yang berasal dari gandum, tepung tapioka, dan
tepung sagu. Dengan adanya penganekaragaman
bahan pangan tepung ini bisa digantikan dengan
tepung lain seperti tepung ubi hutan. Ubi hutan
dapat diolah menjadi tepung untuk digunakan
dalam pembuatan bakso sebagai subtitusi-tepung
terigu, akan tetapi memerlukan ‘cara pengolahan
yang benar-benar agar bisa menghilangkan
kandungan racun yang ada pada ubi hutan.
Tepung ubi hutan memiliki kelebihan seperti
sebagai sumber karbohidrat serta warna tepung
putih cerah seperti terigu sehingga memiliki
kadar pati yang lebih baik.

Berbagai kelompok masyarakat sering
menjadikan ubi hutan sebagai bahan pangan
yang diketahui memiliki cara pengolahan yang
berbeda dari jenis ubi lainnya. Umumnya terlihat
pada pengolahan sebelun pemasakan. Di
Gorontalo pengolahan ubi hutan dimulai dengan
pengupasan,  pengirisan tipis-tipis  dan
penjemuran. Setelah penjemuran dilanjutkan
dengan perendaman pada air tawar. Manfaat
yang dapat diperoleh dari penelitian ini adalah
sebagai bahan informasi ilmiah tentang tingkat
penggunaan ubi hutan sebagai subtitusi tepung
terigu dalam pembuatan nugget ayam khususnya
dilihat dari komposisi kimia seperti protein,
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lemak dan karbohidrat yang terkandung
didalamnya. ‘
METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium  Teknologi Hasil  Pertanian
Politeknik Gorontalo dan Laboratorium Kimia
Fakultas Matematika dan IPA (MIPA). Penelitian
ini telah berlangsung dari bulan Mei 2014 sampai
Juli 2014. Prosedur penelitian ini meliputi
pembuatan tepung ubi hutan, pembuatan nugget
dan analisis proksimat pada produk nugget ayam
(Uji kadar lemak, kadar protein dan kadar
karbohidrat).

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Kadar Protein

Hasil analisis kadar protein nugget ayam
menggunukan tepung ubi hutan dapat dilihat

pada tabel dibawah ini.

Tabel 1. Nilai Rata-rata Kadar Protein Nugget
Ayam Menggunakan Tepung Ubi Hutan

Ulangan
Perlakuan Rataan
2 3 4
............ (% Berat Basah) ..............
T, 427 495 453 460 4.58a
T, 533 584 619 579 5.78b
T 751 815 824 7957 7.96¢c
T4 682 9.82 9.54 870 8.72d

Ket : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang
berbeda pada kolom yang sama
menunjukan perbedaan yang sangat nyata
(P<0,01).

Hasil sidik ragam yang ditunjukkan
Tabe! 1, menunjukkan bahwa  kadar protein
memiliki perbedaan yang sangat nyata (P<0,01)
dengan adanya pemberian tepung ubi hutan pada
nugget ayam. Perbedaan tersebut terdapat pada
perlakuan T, = 5%, T, = 10%, T3 = 15% dan Ty =
20%. Hal ini dikarenakan pada tingkat pemberian
tepung ubi hutan, dimana semakin tinggi tingkat
pemberian tepung ubi hutan maka semakin tinggi
protein yang terkandung didalamnya. Perbedaan
tersebut dapat dilihat pada gambar 1.
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Gambar 1. Diagram Rata-rata Kadar Protein
Nugget Ayam Menggunakan Tepung
Ubi Hutan Dengan Berbagai
Perlakuan

Hasil penelitian yang ditunjukkan oleh
agram diatas menunjukan bahwa kadar protein
gget ayam menggunakan tepung ubi hutan
emiliki nilai rata-rata yang berrbeda, dimana
=dar protein pada perlakuan T, lebih tinggi yaitu
% sedangkan pada perlakuan Ty, T, dan T;
5ih rendah yaitu 4.58%, 5.78%, 7.96%. Hal ini
2 disebabkan karena formulasi tepung ubi
an. Semakin tinggi pemberian tepung ubi
an maka semakin tinggi kadar protein yang
&kandung pada nugget ayam selain itu daya ikat
ir dalam daging yang keluar semakin kecil dan

a2 pengaruh proses pemasakan serta
: yang baik. Soepammo (1994)
myatakan bahwa daya ikat air, protein atau
holding capacity adalah kemampuan
o untuk mengikat airnya atau air yang
ada pengaruh kekuatan dari luar,
2lnya peinanasan.
Adanya daya ikat air dalam daging akan
bawa pengaruh terbadap rasa dan aroma
daging, hal ini sesuai dengan pendapat
madji dkk, (1989) yang menyatakan bahwa
» makanan akan memberi perubahan dan
bentuk persenyawaan dengan bahan lain,
aya antara asam amino hasil perubahan
sin dengan gula-gula reduksi yang
bentuk senyawa rasa atau aroma makanan.
Nugget daging ayam dengan subtitusi ubi
memiliki konsumsi nilai gizi yang berat
berkisar -antara 4.58% sampai 8.72%.
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Dalam penelitian ini nugget daging ayam belum
mencapai kisaran SNI yang sebenarmya karena
dalam batasan yang ditetapkan pada SNI nugget
ayam minimal 12 % (BSN, 2002). Hal ini
dikarenakan dengan adanya proses penyimpanan
dan proses penggorengan yang terlalu lama
sehingga kadar protein yang ada pada nugget
zyamn tidak mencapai kisaran yang diinginkan.

2. Kadar Lemak

Berikut ini adalah hasil analisis kadar
lemak nugget daging ayam menggunakan tepung
ubi hutan selama pengamatan dapat dilihat pada
tabel dibawah ini.

Tabel 2. Nilai Rata-rata Kadar Lemak Nugget
Ayam Menggunakan Tepung Ubi Hutan

Paciatoin - ;Jlangan3 - Rataan
............ (% Berat Basah) ..............
T, 298 296 295 299 29.7°
T 31.8 314 313 319 316
T; 41.0 412 415 411 4118
Ts 342 344 347 346 34.34°

Keterangan : Angka-angka yang diikuti olch
huruf yang berbeda pada kolom
yang sama menunjukan perbedaan
yang sangat nyata (P<0,01)

Hasil sidik ragam - yang ditunjukkan
Tabel 2, menunjukkan bahwa kadar lemak
memiliki perbedaan yang sangat nyata (P<0,01)
dengan adanya pemberian tepung ubi hutan pada
nugget ayam. Perbedaan tersebut terdapat pada
perlakuan T;'= 5%, T = 10%, T3 = 15% dan T, =
20%. Dengan kadar lemak masing-masing yakni
29,7%, 31,6%, 41,18% dan 34,34%. Pemberian

tepung ubi hutan pada perlakuan T3 memiliki

kadar lemak yang tinggi dibandingkan dengan
T4 Hal ini karena adanya kandungan minyak
yang terserap selama proses penggorengan dan
kandungan lemak yang terkandung dalam ubi
hutan yang ditambahkan dalam nugget ayam,
sehingga kadar lemak yang ada pada masing-
masing perlakuan ‘memiliki perbedaan yang
sangat nyata. Perbedaan tersebut dapat dilihat
pada gambar 2.
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Kadar Lemak (%)

T4(20%)

T1(5%) T2(10%) T3(15%)
Formulasi Tepung UbiHutan

Gambar 2. Diagram Rata-Rata Kadar Lemak
Nugget Ayam Menggunakan Tepung Ubi Hutan
Dengan Berbagai Perlakuan .

Dalam proses pengolahan sebelum
menjadi nugget dilakukan pengkukusan setelah
itu dilakukan penggorengan dengan minyak.
Selama proses penggorengan berlangsung
sebagian minyak masuk ke bagian luar dan
bagian tengah nugget dan mengisi ruang kosong
yang awalnya diisi oleh air. Semakin tebal
lapisan tengah maka semakin banyak minyak
yang diserap (Nurmala, 2011). Ketika
menggoreng kadar air yang terdapat dalam
nugget akan menguap oleh titik didih minyak
karena titik didih minyak lebih tinggi dari pada
air sehingga nugget menjadi kering. Sudarmadji
dkk (1989), menyatakan bahwa dalam teknologi
makanan, lemak dan minyak memiliki-peranan
penting. Karena minyak dan lemak memiliki titik
didih yang tinggi. Selain itu kandungan air juga
berpengaruh terhadap kadar lemak pada nugget,
karena kadar air berkorelasi negatif dengan kadar
lemak sesuai dengan pendapat Aberle dkk
(2001).

Kadar lemak nugget ayam berdasarkan
berat basah yaitu mencapai 29,7% sampai 41,18
% dalam kisaran SNI kadar lemak nugget ayam
dalam penelitian ini telah melebihi batasannya.
Batasan menurut persyaratan SNI nugget ayam
sebesar maksimum 20% (BSN, 2002).

3. Kadar Karbohidrat

Berikut ini adalah hasil analisis kadar
karbohidrat nugget daging ayam menggunakan
tepung ubi hutan selama pengamatan dapat
dilihat pada tabel 3 dibawah ini.

JIAT : VOL. 7 : NO. 3 : SEPTEMBER 2014 : HAL 120-124

Tabel 3. Nilai Rata-rata Kadar Karbohidrat
Nugget Ayam Menggunakan Tepung

Ubi Hutan - ‘
Ulangan - Rataa
Perlakuan i 2 3 2 -
............ (% Berat Basah) ..............

T, 14.02 13.37 13.18 1350 13.5°
T, 19.90 18.97 18.88 1926 19.2°
T 20.74 . 21.02 2046 2099 20.8*
T, 2242 2439 24.10 24.01 23.7°

Ket. : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang
berbeda pada kolom yang sama
menunjukan perbedaan yang sangat nyata
(P<0,01) ,

Hasil sidik ragam yang ditunjukkan

_ Tabel 3, menunjukkan bahwa kadar karbohidrat
memiliki perbedaan yang sangat nyata (P<0,01)
dengan adanya pemberian tepung ubi hutan pada
nugget ayam. Perbedaan tersebut terdapat pada
perlakuan T; = 5%, T, = 10%, T3 = 15% dan Ty =

© 20%. Hal ini karena level pemberian tcpung ubi
hutan yang semakin meningkan, sama halnya
dengan kadar protein. Karena ubi hutan memiliki
kandungan karbohidrat yang lebih dibandingkan
dengan tepung beras. Perbedaan tersebut dapat
dilihat pada gambar 3.

Kadar Karbohidrat (%)

[~

52 - 19-2 208

é 58 e 2 ot e
[ :

R~ T1(5%) -T2 T3

= (10%) - (15%)
Z .

Gambar 3. Diagram Rata-Rata Kadar Lemak
Nugget Ayam Menggunakan Tepung
Ubi Hutan Dengan Berbagai
Perlakuan '

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
kadar karbohidrat nugget ayam menggunakan
tepung ubi hutan memiliki perbedaan yang
sangat nyata (P<0,01), dimana kadar karbohidrat
tertinggi terdapat pada perlakuan T, yakni 23.7%
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angkan pada perlakuan T}, T, dan T3 memiliki
i terendah yakni 13.5%,19.2%, 20.8%. Hal
§ terjadi karena semakin tinggi level pemberian
ag ubi hutan pada nugget ayam maka kadar
phidrat juga meningkat karena karbohidrat
tcrkandung pada ubi hutan cukup tinggi
adingkan dengan tepung terigu. Hal ini
dengan pendapat Ngasifudin dan
psrono (2006), yang mengatekan bahwa ubi
; dung karbohxdrat (pati) yang cukup
el sehmgga ubi hutan sering dimanfaatkan
diolah menJad1 tepung yang menjadi bahan
pembuatan krupuk. Berdasarkan pada
ngan karbohldratnya, gadung  dapat
enuhi kebutuhan energi tubuh. Jumlah pati
terkandung dalam umbi gadung lebih
h dibandingkan sumber karbohidrat lain
beras, jagung maupun umbi kayu.
Pada peneclitian nugget ayam yang
sunakan tepung ubi hutan berpengaruh
nyata terhadap kadar karbohidrat, hal ini
bkan karena adanya kandungan serat yang
mpengaruhi nilai gizi. Menurut Puspitasari
) bahwa  kandungan serat dapat
' hi interaksi antara protein dan pati.
karbohidrat mempunyai korelasi dengan
gizi lain karena karbohidrat mempunyai
penting dalam menentukan karakteristik
a dalam rasa, warna, tekstur dan lain-lain
m0,2004).
- Kadar karbohidrat dalam penelitian ini
&kan berat basah berkisar antara 13,5%
8 23,7%. Dalam hal ini kadar karbohidrat
¢ ayam yang menggunakan tepung ubi
masih dalam kisaran SNI, persyaratan SNI
ayam yang telah ditentukan = yakni
25% (BSN, 2002). Kadar karbohidrat

-1 d

20%.
nlan

dapat disimpulkan bahwa pembuatan
| ayam menggunakan -tepung ubi hutan
dengan level 20 % menaikkan kadar

dan kadar karbohidrat.
mam tepung ubi hutan sampai dengan level
- menaikkan kadar lemak pada nugget
ayam. Pembuatan nugget ayam
an tepung ubi hutan sampai dengan
berian  20% menurunkan kualitas

ﬁﬂapat pada level penggunaan tepung

arkan hasil pehclluan yang telah

Sedangkan
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tekstur, rasa dan menaikan kualitas aroma dan
warna. Dimana dari tingkat kesukaan panelis
lebih menyukai pemberian tepung ubi hutan
dengan level 5%. Pembuatan nugget ayam
menggunakan tepung ubi hutan memberikan
pengaruh yang sangat nyata pada sifat kimia.

=,
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