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ABSTRAK 

 

Nugget merupakan salah satu produk olahan pangan cepat saji yang dikenal dan 

cukup digemari oleh masyarakat Indonesia dengan harga yang relatif murah dan 

cara pengolahannya pun cukup mudah. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh penambahan tepung ubi jalar ungu terhadap nilai 

organoleptik (aroma, warna, tekstur dan cita rasa) pada nugget ayam. Penelitian 

dilaksanakan pada bulan April sampai dengan Juni 2024 di Laboratorium Dasar 

Fakultas Pertanian UNIKS. Penelitian ini menggunakan metode analisis uji 

hedonik dengan 5 perlakuan. Perlakuan padapenelitian ini adalah penambahan 

tepung ubi jalar ungu yaitu perlakuan P0 = tanpa penambahan tepung ubi jalar 

ungu (kontrol), perlakuan P1 = penambahan tepung ubi jalar ungu sebanyak 15 gr, 

perlakuan P2 = penambahan tepung ubi jalar ungu sebanyak 30 gr, perlakuan P3 = 

penambahan tepung ubi jalar ungu sebanyak 45 gr, perlakuan P4 = penambahan 

tepung ubi jalar ungu sebanyak 60 gr. Penambahan tepung ubi jalar ungu setiap 

perlakuan berdasarkan berat daging ayam. Parameter yang diamati pada 

penelwtian ini adalah nilai organoleptik yang terdiri dari aroma, warna, tekstur 

dan cita rasa. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung ubi jalar 

ungu tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap aroma nugget ayam dan 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap cita rasa nugget ayam. Akan tetapi 

berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap warna dan tekstur nugget ayam. Nilai 

tertinggi pada masing-masing perlakuan yaitu aroma pada perlakuan P4 dengan 

skor 3,69 (suka), warna pada perlakuan P4 dengan skor 4,17 (menarik), tekstur 

pada perlakuan P4 dengan skor 3,61 (halus) dan cita rasa pada perlakuan P4 

dengan skor 3,91 (enak).  

 

Kata Kunci : nugget ayam, tepung ubi jalar, nilai organoleptic 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Daging mempunyai manfaat besar bagi manusia, karena merupakan makanan 

yang bergizi tinggi yaitu kaya akan protein, mineral, vitamin dan lemak serta zat-

zat lain yang kesemuanya sangat dibutuhkan tubuh. Adanya peningkatan ekonomi 

masyarakat yang disertai dengan kesadaran akan pentingnya protein hewani, maka 

hal tersebut memacu peningkatan kebutuhan konsumsi daging bagi masyarakat. 

Daging ayam merupakan salah satu bahan pangan protein hewani yang memiliki 

nilai gizi tinggi, memiliki cita rasa yang baik, serta mudah diperoleh dalam bentuk 

segar (Wijayanti et al., 2013). Menurut Ratulangi et al. (2021), daging ayam cepat 

rusak karena mudah terkontaminasi dengan mikroba, maka salah satu cara yang 

ditempuh untuk mencegah kerusakan pada daging ayam yaitu dengan pengolahan 

menjadi produk nugget. 

Nugget merupakan salah satu produk olahan pangan cepat saji yang dikenal 

dan cukup digemari oleh masyarakat Indonesia dengan harga yang relatif murah 

dan cara pengolahannya pun cukup mudah. Badan Standar Nasional Indonesia 

(2014) menyatakan bahwa nugget ayam adalah produk olahan yang dicetak, 

dimasak dan dibekukan, dibuat dari campuran daging giling yang diberi bahan 

pelapis oleh putih telur dan tepung panir (batter dan breader) dengan atau tanpa 

penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan. 

Nugget ayam semakin dikenal sebagai makanan olahan daging bergizi tinggi dan 



ketersediaannya di supermarket-supermarket relatif banyak dan semakin disukai 

konsumen (Astriani et al., 2013; Komansilan, 2015). Salah satu faktor penting 

dalam penentuan kualitas nugget ayam adalah dapat diterima oleh masyarakat 

yang mana memiliki kualitas organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur dan 

keempukan) yang bagus pada nugget ayam tersebut. Semakin disukai (warna, 

aroma, rasa, tekstur dan keempukan) oleh panelis maka semakin bagus kualitas 

nugget ayam. 

Proses pembuatan nugget memerlukan beberapa bahan, salah satunya bahan 

pengikat. Bahan pengikat adalah materi bukan daging yang mengandung protein 

tinggi. Umumnya tepung yang dugunakan sebagai bahan pengikat dalam 

pembuatan nugget ayam adalah bahan berpati seperti tepung tapioka, tepung 

beras, tepung maezena, tepung sagu dan tepung terigu. Disisi lain, makanan 

pokok untuk masyarakat idealnya bersumber dari bahan baku lokal agar biayanya 

dapat ditekan (Kusumaningrum et al., 2013). Salah satu bahan pengikat berbasis 

lokal yang dapat digunakan adalah ubi jalar ungu. 

Menurut Utami et al. (2010), tepung ubi jalar ungu memiliki komposisi kimia 

kadar lemak 1,54%, protein 3,35% dan karbohidrat 88,68%. Selain itu, ubi jalar 

ungu memiliki warna ungu yang cukup pekat karena adanya pigmen ungu 

antosianin yang menyebar dari bagian kulit sampai bagian ubinya (Santoso dan 

Estiasih, 2014; Lanusu et al., 2017). Ubi jalar ungu mengandung antosianin 

berkisar ±519 mg/100 g berat basah. Kandungan antosianin yang tinggi pada ubi 

jalar tersebut dan stabilitas yang tinggi dibandingkan antosianin dari sumber lain, 

membuat tanaman ini sebagai pilihan yang lebih sehat dan sebagai alternatif 

pewarna alami (El Husna et al., 2013; Rijal et al., 2019). Tepung ubi jalar 



memiliki kandungan pati sebesar 46,5% dengan kadar amilosa 20% dan 

amolipektin 80% serta serat sebesar 20,5% (Nurdjanah dan Yuliana., 2016). Serat 

dan pati pada ubi jalar ungu mampu meningkatkan daya ikat air sehingga dapat 

memperbaiki tekstur nugget dan dapat digunakan sebagai bahan pengikat pada 

olahan nugget. 

Tepung tapioka merupakan jenis bahan yang terbuat dari granula pati umbi 

ketela pohon yang kaya akan karbohidrat. Menurut Nisah (2017), tapioka 

memiliki kandungan amilosa 18% dan amilopektin 60,15%. Adanya amilosa dan 

amilopektin dalam pati bahan pengikat menyebabkan kecenderungan menyerap 

air serta sifat gelatinisasi yang baik. Hal ini ditandai dengan tidak larutnya granula 

pati pada air dingin namun dapat mengembang pada air hangat sehingga dapat 

menambah volume produk (Komansilan dan Sakul, 2018). Oleh karena itu, 

tepung ubi jalar ungu dan tapioka dapat digunakan sebagai bahan pengikat dalam 

proses pengolahan produk pangan. 

Tepung ubi jalar ungu berfungsi sebagai bahan pengikat dan penstabil 

karena daya ikat airnya yang tinggi (Pusbbang tepa 1999 dalam Nurhidayah, 

2011). Penggunaan tepung ubi jalar ungu sebagai bahan pengikat pada pembuatan 

nugget diharapkan dapat memperbaiki sifat sensori dan fisik nugget yang baik dan 

dapat diterimah oleh konsumen serta dapat mengoptimalkan pemanfaatan ubi jalar 

ungu sebagai bahan pangan lokal. 

Berdasarkan hasil penelitian Ratulangi et al. (2021), dengan 4 perlakuan 

dalam penelitian yaitu P1: penambahan tepung ubi jalar ungu sebanyak 10 gr, P2: 

penambahan tepung ubi jalar ungu sebanyak 20 gr, P3: penambahan tepung ubi 

jalar ungu sebanyak 30 gr, P4: penambahan tepung ubi jalar ungu sebanyak 40 gr. 



Dan diperoleh nilai mutu sensorik yang menunjukkan tingkat kesukaan panelis 

terhadap nugget ayam dengan nilai rataan skor tertinggi diperoleh pada perlakuan 

P3 yakni penambahan tepung ubi jalar ungu sebanyak 30 gr. Dengan masing-

masing nilai tingkat kesukaannya terhadap aroma 4,14 (suka), warna 4,54 

(menarik), tekstur 4,03 (halus), dan cita rasa 4,31 (suka). Dari uraian diatas, maka 

dalam penelitian ini dilakukan bentuk pengembangan keanekaragaman penyajian 

nugget ayam dengan penambahan tepung ubi jalar ungu terhadap nilai 

organoleptik (warna, aroma, tekstur dan cita rasa) nugget ayam. 

1.2 Perumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas dapat dirumuskan masalah yaitu 

bagaimana Pengaruh Penambahan Tepung Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L) 

Terhadap Nilai Organoleptik Nugget Ayam. 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

tepung ubi jalar ungu terhadap nilai organoleptik (warna, aroma, cita rasa dan 

tekstur) pada nugget ayam. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini adalah: 

1. Memberikan informasi kepada mahasiswa dan Masyarakat bahwa tepung 

ubi jalar ungu dapat digunakan sebagai bahan pembuatan nugget ayam. 

2. Terciptanya penganekaragaman panga nasal ternak. 

3. Meningkatkan kualitas organoleptik pada nugget ayam dengan 

penambahan tepung ubi jalar ungu. 

 



V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

Kesimpulan dari penelitian ini yaitu nilai organoleptik nugget ayam dengan 

penambahan tepung ubi jalar ungu tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 

aroma nugget ayam dan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap cita rasa nugget 

ayam. Akan tetapi berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai warna dan 

tekstur nugget ayam. Nilai tertinggi pada masing-masing perlakuan yaitu aroma 

pada perlakuan P4 dengan skor 3,69 (suka), warna pada perlakuan P4 dengan skor 

4,17 (menarik), tekstur pada perlakuan P4 dengan skor 3,63 (halus) dan cita rasa 

pada perlakuan P4 dengan skor 3,91 (enak). Perlakuan terbaik yaitu pada 

perlakuan P4 dengan penambahan tepung ubi jalar ungu sebanyak 60 gr. 

5.2. Saran 

Diharapkan dapat dilakukan penelitian lanjutan mengenai pengujian nilai 

nutrisi nugget ayam dengan penambahan tepung ubi jalar ungu. 
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