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ANALISIS DAYA TERIMA DAN ZAT GIZI NUGGET AYAM DENGAN 

PENAMBAHAN TEMPE  

 

 

Wa Ode Sitti Noor Vika Kamilan (11980324512) 

Di bawah bimbingan Nurpelita Sembiring dan Novfitri Syuryadi 

 

INTISARI 

 

Tempe adalah salah satu alternatif bahan dasar yang digunakan dalam 

pembuatan nugget ayam. Tempe kaya akan serat pangan, kalsium, vitamin B, dan 

zat besi. Penggunaan tempe dalam pembuatan nugget ayam merupakan salah satu 

upaya untuk meningkatkan nilai seperti warna, aroma, rasa, tekstur serta 

menambah nilai gizi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui daya 

terima dan zat gizi nugget ayam dengan penambahan tempe. Penelitian ini telah 

dilaksanakan pada bulan Januari 2023 di Laboratorium Teknologi Pasca Panen 

(TPP) Fakultas Pertanian dan Peternakan UIN Sultan Syarif Kasim Riau untuk 

pembuatan nugget ayam dan Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Fakultas 

Pertanian Universitas Riau untuk nilai gizi. Penelitian ini dilakukan dengan 

metode eksperimental menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 

5 perlakuan dan 4 kali pengulangan berdasarkan waktu pembuatan nugget ayam 

(dalam pengolahan data jumlah panelis semi terlatih 40 orang merupakan 

kelompok). Perlakuan terdiri dari penambahan tempe pada konsentrasi 0% (P1), 

25% (P2), 50% (P3), 75% (P4), dan 100% (P5). Parameter yang diukur yaitu 

warna, aroma, rasa, dan tekstur. Analisis data dilakukan secara statistik 

menggunakan analisis sidik ragam dan uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test 

(DMRT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tempe pada nugget 

ayam dengan konsentrasi sampai 50% (P3) berbeda sangat nyata (P>0,01) 

terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur. Hasil uji daya terima menunjukkan 

bahwa 50% (P3) merupakan perlakuan yang paling disukai panelis, yaitu dengan 

penambahan 250 gram daging ayam dan 125 gram tempe. Hasil analisis kadar zat 

gizi perlakuan terpilih 50% (P3) dalam 100 gram nugget ayam menunjukkan 

kadar air 46,45%, kadar abu 1,85%, karbohidrat 24,17%, protein 15,85%, dan 

lemak 11,68%. Kesimpulan penelitian ini adalah penambahan terbaik berdasarkan 

kriteria penambahan tempe sampai level 50% (P3) dapat meningkatkan kesukaan 

panelis yang meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur.  

  

Kata kunci: daya terima, nugget ayam, tempe, zat gizi 
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ANALYSIS OF ACCEPTANCE AND NUTRITION OF CHICKEN NUGGETS 

WITH THE ADDITION OF TEMPEH 

 

Wa Ode Sitti Noor Vika Kamilan (11980324512) 

Under guidance by Nurpelita Sembiring and Novfitri Syuryadi 

 

ABSTRACT 

 

Tempeh is one alternative basic ingredient used in making chicken 

nuggets. Tempeh is rich in food fiber, calcium, vitamin B, and iron. The use of 

tempeh in making chicken nuggets is an effort to increase values such as colors, 

aroma, taste, texture, and nutritional value. The purpose of this study is to 

determine the reception and nutrition of chicken nuggets with the addition of 

tempeh. This research was conducted in January 2023 at the Post Harvest 

Technology Laboratory (TPP) of the Faculty of Agriculture and Animal 

Husbandry Sultan Syarif Kasim Riau for the manufacture of chicken nuggets and 

laboratory analysis of agricultural products at the Faculty of Agriculture, Riau 

University, for nutritional value. This study was conducted by an experimental 

method using a random group design (RAK) with 5 treatments and 4 repetitions 

based on the time of making chicken nuggets (in data processing, the number of 

semi-trained 40 people is a group). The treatment consists of the addition of 

tempeh at concentrations of 0% (P1), 25% (P2), 50% (P3), 75% (P4), and 100% 

(P5). The measured parameters are color, aroma, taste, and texture. Data analysis 

was carried out statistically using Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). The 

results showed that the addition of tempeh to chicken nuggets with a 

concentration of up to 50% (P3) had a very significant effect (P> 0.01) on color, 

aroma, taste, and texture. The receipt test result showed that 50% (P3) is the most 

preferred treatment of panelists, namely with the addition of 250 grams of chicken 

meat and 125 grams of tempe. The results of the analysis of the nutrient content of 

the selected treatment of 50% (P3) in 100 grams of chicken nuggets showed 

46.45% water content, 1.85% ash content, carbohydrates 24.17%, protein 

15.85%, and fat 11.68%. This study found that the best addition based on the 

criteria for adding tempeh to the level of 50% (P3) can increase the panelists' 

preferences, which include color, aroma, taste, and texture. 

 

Keywords: acceptability, chicken nuggets, nutrition, tempeh 
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I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Kebiasaan konsumsi masyarakat saat ini banyak beralih ke makanan yang 

serba instan dan cepat. Produk makanan yang bersifat ready to eat atau ready to 

cook sangat menjamur (Siti dkk, 2020). Nonong dkk. (2016) menyatakan bahwa 

produk ready to eat merupakan produk pangan yang langsung dapat dikonsumsi 

saat sampai ke tangan konsumen. Produk ready to cook adalah produk pangan 

yang telah mengalami proses pengolahan sampai ke tahap pengemasan sehingga 

saat produk tersebut sampai ke tangan konsumen, produk siap dimasak sebelum 

dikonsumsi contohnya nugget. 

Kemendikbud RI (2014) menjelaskan bahwa nugget merupakan makanan 

cepat saji yang pada prinsipnya dapat diolah dari berbagai bahan hewani dan 

nabati (daging ayam, udang, ikan, dan tahu) dengan terlebih dahulu menghaluskan 

bahan dasar dengan ditambah bahan-bahan lain seperti tepung terigu/tepung 

tapioka, air es, dan bumbu-bumbu. Penyajian nugget dilakukan dengan terlebih 

dahulu melumuri nugget dengan tepung roti (bread crumb) kemudian dilakukan 

penggorengan.  

Kemendikbud RI (2014) menyatakan nugget saat ini begitu populer dan 

sangat familiar di kalangan remaja dan masyarakat luas. Nugget dikelompokkan 

ke dalam produk olahan cepat saji (fast food). Berdasarkan bahan utamanya, ada 

berbagai macam nugget seperti chicken nugget (nugget ayam), beef nugget 

(nugget sapi), shrimp nugget (nugget udang) dan fish nugget (nugget ikan). 

Nugget yang paling banyak dikenal di masyarakat adalah nugget ayam. 

Ofhie dkk. (2018) menjelaskan bahwa masyarakat mengolah tempe 

dengan cara sederhana, yaitu dengan cara digoreng biasa atau digoreng dengan 

tepung (masyarakat menyebutnya sebagai “mendoan”) atau ditumis saja. Tempe 

adalah makanan yang dibuat dari fermentasi terhadap biji kedelai atau beberapa 

bahan lain yang menggunakan jenis kapang Rhizopus, seperti Rhizopus 

oligosporus, Rhizopus oryzae, Rhizopus stolonifer (kapang roti), atau Rhizopus 

arrizus. Sediaan fermentasi tersebut dikenal sebagai “ragi tempe”.  

Ofhie dkk. (2018) menyatakan bahwa tempe adalah makanan yang tidak 

asing bagi masyarakat Indonesia, bahkan dunia. Kaum vegetarian di dunia 
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biasanya menggunakan tempe sebagai bahan pengganti daging. Tempe juga 

memiliki khasiat untuk melawan radikal bebas, sehingga dapat menghambat 

proses penuaan dan mencegah terjadinya penyakit degeneratif (seperti 

aterosklerosis, jantung koroner, diabetes mellitus, kanker, dan sebagainya). Selain 

itu, tempe juga mengandung zat antibakteri penyebab diare, penurun kolesterol 

darah, pencegah penyakit jantung, dan hipertensi. 

Aryanta (2020) menunjukkan bahwa tempe sangat bermanfaat bagi 

kesehatan karena mengandung zat-zat gizi esensial (karbohidrat, protein, lemak, 

vitamin, dan mineral) dan senyawa-senyawa bioaktif yang unggul seperti vitamin 

B12, mengatasi efek flatulensi, mengurangi risiko parkinson, meningkatkan 

kinerja otak, menurunkan berat badan, menjaga kesehatan jantung, meningkatkan 

kekebalan tubuh, dan antioksidan dalam bentuk isoflavon (daidzein, glisitein, 

genistein dan 6,7,4 trihidroksi isoflavon). Pangan fungsional ini sangat sesuai 

untuk dikonsumsi oleh para penderita malnutrisi dan mencegah berbagai penyakit 

seperti: oseteoporosis, penyakit saluran pencernaan, anemia, dan asma.  

Pada penelitian sebelumnya (Hermanto dkk, 2019) menunjukkan bahwa 

modifikasi proses pengolahan dari nugget ayam dengan penambahan tempe dapat 

memberikan manfaat sebagai upaya pencegahan serta penanggulangan anemia 

pada kelompok yang rentan mengalami anemia. Oleh karena banyaknya manfaat 

yang dihasilkan tempe dan dapat memberikan inovasi baru terhadap pembuatan 

nugget ayam. Penulis tertarik melakukan penelitian dengan judul Analisis Daya 

Terima dan Zat Gizi Nugget Ayam dengan Penambahan Tempe. 

1.2.   Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui analisis daya terima dan zat 

gizi nugget ayam dengan penambahan tempe. 

1.3. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian adalah untuk menambah dan mengembangkan 

pengetahuan serta pengalaman bagi penulis dalam pembuatan nugget ayam 

dengan penambahan tempe. Penelitian juga dapat memberikan informasi tentang 

pemanfaatan tempe secara optimal agar tempe semakin digemari oleh masyarakat.  
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1.4. Hipotesis 

Hipotesis penelitian adalah tingginya daya terima dan zat gizi kadar air, 

kadar abu, karbohidrat, protein, dan lemak nugget ayam dengan penambahan 

tempe. 
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II. KAJIAN PUSTAKA 

2.1. Tempe 

Raheliya dkk. (2020) menyatakan bahwa tempe adalah makanan yang 

dibuat dari fermentasi terhadap biji kedelai atau beberapa bahan lain yang 

menggunakan beberapa jenis kapang Rhizopus, seperti Rhizopus oligosporus, 

Rhoryzae, Rh, stolonifer (kapang roti), atau Rh, arrhizus. Sediaan fermentasi ini 

secara umum dikenal sebagai “ragi tempe”. Kapang yang tumbuh pada kedelai 

menghidrolisis senyawa-senyawa kompleks menjadi senyawa sederhana yang 

mudah dicerna oleh manusia. Tempe kaya akan serat pangan, kalsium, vitamin B, 

dan zat besi. Berbagai macam kandungan dalam tempe mempunyai nilai obat, 

seperti antibiotika untuk menyembuhkan infeksi dan antioksidan pencegahan 

penyakit degeneratif. Gambar tempe dapat dilihat pada Gambar 2.1. 

 

Gambar 2.1. Tempe 

Badan Standarisasi Nasional mendefinisikan tempe kedelai sebagai produk 

berbentuk padatan kompak berwarna putih yang diperoleh dari kedelai kupas yang 

sudah direbus dan difermentasi menggunakan kapang Rhizopus spp (BSN, 2015). 

Hartanti dkk. (2016) menjelaskan bahwa tempe adalah produk fermentasi yang 

amat dikenal oleh masyarakat Indonesia dan mulai digemari pula oleh berbagai 

kelompok masyarakat Barat. Tempe dapat dibuat dari berbagai bahan, tetapi yang 

biasanya dikenal sebagai tempe oleh masyarakat pada umumnya ialah tempe yang 

dibuat dari kedelai. Selama ini tempe merupakan makanan harian yang harus 

dikonsumsi dan tidak tahan lama, sehingga tidak dapat disimpan lama dan dapat 

membusuk. Menekan laju kerusakan atau memperpanjang daya simpan, maka 

perlu menghambat proses pematangan dan menekan laju respirasi.  
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Budiyanti dkk. (2020) menyatakan bahwa tempe sangat baik dikonsumsi 

oleh semua kelompok usia dikarenakan senyawa yang terdapat pada tempe adalah 

senyawa peptida pendek, asam amino bebas, asam-asam lemak dan karbohidrat 

yang lebih sederhana yang mudah diserap oleh tubuh. Kapang yang tumbuh pada 

tempe menghasilkan enzim protease, lipase, amilase yang berperan dalam proses 

penguraian protein, lemak, dan karbohidrat komplek menjadi bentuk senyawa 

yang lebih sederhana. Kandungan asam amino dalam tempe lebih tinggi 24 kali 

lipat dibandingkan susu kedelai. Proses fermentasi juga dapat meningkatkan asam 

folat dan membentuk vitamin B12 dari bakteri yang tidak terdapat dalam produk 

nabati lainnya.  

1.  Manfaat Tempe  

Hambali dan Slamet (2017) menjelaskan bahwa tempe adalah makanan 

khas Indonesia yang digemari oleh masyarakat secara luas. Tempe merupakan 

salah satu produk hasil olahan berbasis bioteknologi. Diketahui bahwa tempe 

merupakan makanan yang memiliki banyak sekali manfaat, seperti kalsium, 

fosfor, zat besi, dan vitamin B1. Selain itu, tempe juga mengandung serat pangan 

yang dapat membantu memenuhi kebutuhan serat harian tubuh. Khasiat tempe 

selain nilai gizinya tinggi juga mampu mengatasi beberapa jenis penyakit, seperti : 

obat diare, anti oksidannya dapat menghambat penuaan dini, dan juga sebagai 

obat pelangsing alami (Dinar, 2013). 

2. Kandungan Gizi Tempe 

Kandungan Gizi tempe dalam 100 g berdasarkan Tabel Komposisi Pangan 

Indonesia tahun 2017 dapat dilihat pada Tabel 2.1. 

Tabel 2.1. Kandungan Gizi Tempe 

Zat Gizi Kandungan 100 g 

Energi 201 kkal 

Protein 20,8 g 

Lemak 8,8 g 

Karbohidrat 13,5 g 

Serat 1,4 g 

Abu 1,6 g 

Kalsium 155 mg 

Besi 4,0 mg 

Air 55,3 g 

Sumber: TKPI, 2017 
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3. Syarat Mutu Tempe Kedelai 

Tabel 2.2. Syarat Mutu Tempe Kedelai 

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1 Keadaan   

1.1 Tekstur - Kompak, jika diiris tetap 

utuh (tidak mudah rontok) 

1.2 Warna - Putih merata pada seluruh 

permukaan 

1.3 Bau - Bau khas tempe tanpa 

adanya bau amoniak 

2 Kadar air fraksi massa, % maks. 65 

3 Kadar lemak fraksi massa, % min. 7 

4 Kadar protein (N x 5,71) fraksi massa, % min. 15 

5 Kadar serat kasar fraksi massa, % maks. 2,5 

6 Cemaran logam   

6.1 Kadmium (Cd) mg/kg maks. 0,2 

6.2 Timbal (Pb) mg/kg maks. 0,25 

6.3 Timah (Sn) mg/kg maks. 40 

6.4 Merkuri (Hg) mg/kg maks. 0,03 

7 Cemaran Arsen (As) mg/kg maks. 0,25 

8 Cemaran mikroba   

8.1 Coliform APM/g maks. 10 

8.2 Salmonella - negatif/25 g 

Sumber: BSN, 2015 

2.2. Nugget Ayam  

Badan Standarisasi Nasional mendefinisikan nugget sebagai produk 

olahan ayam yang dibuat dari campuran daging ayam atau tanpa penambahan 

bahan pangan lain, tanpa penambahan bahan tambahan pangan yang diizinkan, 

dicetak (kukus cetak atau beku cetak), diberi bahan pelapis, tanpa digoreng dan 

dibekukan (BSN, 2014). Kemendikbud RI (2014) menyatakan dari nilai gizi 

nugget secara umum, nugget mengandung protein yang cukup tinggi sehingga 

dengan mengkonsumsi produk olahan nugget ini diharapkan dapat membantu 

menekan permasalahan kekurangan protein yang selama ini banyak diderita oleh 

masyarakat terutama anak-anak. Mengingat begitu pentingnya nilai gizi protein 

bagi pertumbuhan dan perkembangan tubuh, maka protein dianggap sebagai 

indeks kualitas makanan yang penting.  
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Gambar nugget ayam dapat dilihat pada Gambar 2.2. 

 

Gambar 2.2. Nugget Ayam 

1. Komposisi Zat Gizi 

Kandungan gizi nugget ayam pada SNI 01-6648-2014 dalam 100 g 

memiliki kandungan kadar air maksimum 50 g, kadar protein minimum 12 g, 

kadar lemak maksimum 20 g, kadar karbohidrat maksimal 20 g dan kadar kalsium 

maksimum 30 mg. Nugget yang menghasilkan kualitas baik dan bergizi harus 

diperoleh dari sumber pangan yang berkualitas dan produksi nugget harus sesuai 

dengan SNI yang telah ditentukan (BSN, 2014). 

2. Syarat Mutu Nugget Ayam 

Standar Nasional Indonesia nugget ayam dengan nomor SNI 01-6683-

2014. Karakteristik SNI nugget ayam yang menjadi parameter adalah keadaan 

(dari segi warna, aroma, rasa, dan tekstur), kadar air, kadar abu, protein, lemak, 

dan karbohidrat. Syarat mutu nugget ayam berdasarkan SNI. 

Tabel 2.3. Syarat Mutu Nugget Ayam Berdasarkan SNI 

No Karakteristik Satuan Persyaratan Mutu 

1. Keadaan -  

1.1 Aroma - Normal, Sesuai Tabel 

1.2 Rasa - Normal, Sesuai Tabel 

1.3 Tekstur - Normal 

2. Benda Asing - Tidak Boleh Ada 

3. Kadar Air % (B/B) Maks. 50 

4. Protein (N X 6,25) % (B/B) Min. 12 

5. Lemak % (B/B) Maks. 20 

6. Karbohidrat % (B/B) Maks. 25 

7. Kalsium (Ca) Mg/100g Maks. 30/50* 

8. Cemaran Logam   
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No Karakteristik Satuan Persyaratan Mutu 

8.1 Kadmium (Cd) Mg/Kg Maks. 0,1 

8.2 Timbal (Pb) Mg/Kg Maks. 1,0 

8.3 Timah (Sn) Mg/Kg Maks. 40,0 

8.4 Merkuri (Hg) Mg/Kg Maks. 0,03 

10. Cemaran Mikroba   

10.1 Angka Lempeng 

Total 

Koloni/g Maks. 1 x 10
5 

10.2 Coliform Apm/G Maks. 10 

10.3 Escherichia coli Apm/G <3 

10.4 Salmonella sp. - Negatif/25 g 

10.5 Staphylococcus aureus Koloni/G Maks. 1 x 10
2 

10.6 Clostridium perfringens Koloni/G Maks. 1 x 10
2 

Sumber: (SNI 6683 : 2014)  

2.3. Nilai Gizi 

 Nilai gizi secara umum terdiri atas 2 golongan yaitu zat gizi makro dan zat 

gizi mikro. Zat gizi makro adalah makanan utama pembangun tubuh dan pemberi 

energi. Zat gizi makro dibutuhkan dalam jumlah yang besar dengan satuan gram 

(g) terdiri atas karbohidrat, lemak dan protein. Zat gizi mikro adalah komponen 

pendukung agar zat gizi makro dapat berfungsi dengan baik. Zat gizi mikro 

dibutuhkan dalam jumlah yang sedikit dengan satuan miligram (mg) terdiri atas 

mineral dan vitamin (Desthi dkk., 2019). 

Demu dan Lalu (2021) menjelaskan bahwa protein merupakan komponen 

struktur utama seluruh sel tubuh dan berfungsi sebagai enzim, hormon, dan 

molekul-molekul penting lain. Protein mengandung asam amino esensial yang 

berfungsi untuk membangun sel-sel tubuh maupun sumber energi. Anjuran 

konsumsi protein untuk dewasa normal adalah sebesar 15% dari kebutuhan energi 

total atau setara 0,8 g/Kg berat badan/hari. Karbohidrat adalah salah satu zat 

makanan pokok manusia. Fungsi utama karbohidrat dalam tubuh yaitu sebagai 

sumber energi. Nilai energi karbohidrat adalah 4 kkal per g.  

Demu dan Lalu (2021) menjelaskan bahwa lemak merupakan salah satu zat 

gizi makro yang paling banyak dibutuhkan tubuh selain protein dan karbohidrat. 

Lemak juga merupakan zat gizi yang diperlukan tubuh karena kegunaannya 

menyediakan energi sebesar 9 g dan berfungsi melarutkan vitamin A, D, E, dan K 

serta menyediakan lemak esensial bagi tubuh. Kadar air merupakan persentase 
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jumlah kandungan air yang terkandung di dalam suatu bahan. Kadar abu 

merupakan unsur-unsur mineral sebagai sisa yang tertinggal setelah bahan dibakar 

sampai bebas karbon. Semakin tinggi kandungan mineral dalam bahan maka 

semakin tinggi pula kadar abunya, kandungan mineral bahan segar asal tanaman 

sangat dipengaruhi oleh kondisi mineral tanah tempat tumbuhnya. 

2.4. Uji Organoleptik 

Menurut Muntikah (2021) uji organoleptik adalah salah satu cara 

pengujian dengan menggunakan indera manusia untuk melihat daya penerimaan 

terhadap suatu produk. Pada penilaian suatu produk, sifat yang menentukan 

diterima atau tidaknya adalah sifat indrawinya. Indra yang digunakan dalam 

menilai sifat indrawi adalah indera penglihatan, peraba, pembau dan pengecap. 

Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui kualitas suatu pangan dapat diterima 

atau tidaknya oleh masyarakat. Faktor yang mempengaruhi daya terima terhadap 

suatu makanan atau minuman adalah rangsangan cita rasa yang meliputi warna, 

aroma, konsistensi, dan rasa.  

Menurut penelitian sebelumnya (Dianah, 2020) pengujian organoleptik 

atau sensori merupakan cara pengujian menggunakan indera manusia sebagai alat 

utama untuk menilai mutu produk. Menurut Nasiru (2011) (dalam 

Ayustaningwarno, 2014) uji organoleptik merupakan penilaian indera atau 

penilaian sensorik yang merupakan suatu cara penilaian dengan memanfaatkan 

pancaindra manusia untuk mengamati tekstur, warna, bentuk, aroma, dan rasa 

pada suatu produk makanan, minuman ataupun obat agar dapat diterima 

konsumen.  

2.4.1. Uji Hedonik 

Penelitian ini menggunakan pengujian afektif yaitu uji hedonik atas 

diversifikasi olahan produk nugget ayam dengan penambahan tempe serta 

mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap produk tersebut. Uji hedonik 

merupakan pengujian yang paling banyak digunakan untuk mengukur tingkat 

kesukaan terhadap produksi. Tingkat kesukaan ini disebut skala hedonik, 

misalnya amat sangat suka, sangat suka, suka, agak suka, dan tidak suka. Panelis 
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diminta untuk memberikan nilai kesukaan secara keseluruhan terhadap atribut 

(Agustianto dkk., 2019). 

Metode ini digunakan untuk mengukur sikap subjektif konsumen terhadap 

produk berdasarkan sifat-sifat organoleptik. Hasil yang diperoleh adalah 

penerimaan (diterima atau ditolak), kesukaan (tingkat suka/tidak suka), pilihan 

(pilih satu dari yang lain) terhadap produk (Agustianto dkk., 2019). Skala hedonik 

juga dapat direntangkan atau dialirkan menurut rintangan skala yang akan 

dikehendakinya. Skala hedonik ditransformasi ke dalam skala numerik dengan 

angka menaik menurut tingkat kesukaan. Pada data numerik tersebut dapat 

dilakukan analisa statistik (Susiwi, 2009). 

2.4.2. Mutu Hedonik 

 Penelitian ini menggunakan pengujian deskriptif yaitu mutu hedonik atas 

diversifikasi olahan produk nugget ayam dengan penambahan tempe. Uji mutu 

hedonik digunakan untuk mengidentifikasi karakteristik sensori yang penting pada 

suatu produk dan memberikan informasi mengenai derajat atau intensitas 

karakteristik tersebut. Uji ini dapat membantu mengidentifikasi variabel bahan 

tambahan (ingredien) atau proses yang berkaitan dengan karakteristik sensori 

tertentu dari produk. Informasi ini dapat digunakan untuk pengembangan produk 

baru, memperbaiki produk atau proses dan berguna juga untuk pengendalian mutu 

rutin (Agustianto dkk., 2019).  

Pada uji mutu hedonik ini panelis menyatakan kesan pribadi tentang baik 

atau buruk (kesan mutu hedonik). Kesan mutu hedonik lebih spesifik dari kesan 

suka atau tidak suka, dan dapat bersifat lebih umum (Susiwi, 2009).  

2.4.3. Warna 

 Warna merupakan hal pertama yang menentukan selera seseorang untuk 

memakan makanan tersebut. Warna sangat mempengaruhi kenampakan suatu 

makanan dan menentukan pemikiran seseorang pada makanan. Warna dapat 

menentukan kualitas dari suatu makanan dan menentukan pemikiran seseorang 

pada makanan. Warna dapat menentukan kualitas dari suatu makanan 

sebagaimana rasanya, misal warna apel yang cerah menunjukkan bahwa apel 

masih segar (Demu dan Lalu, 2021). 
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 Penelitian sebelumnya (Weisdhanial dkk., 2023) menunjukkan  bahwa 

perlakuan dalam uji organoleptik terhadap warna sangat disukai dengan skor 

terbanyak pada perlakuan F3. Warna berperan penting dalam penampilan 

makanan karena memberikan rangsangan pertama pada indera mata. Warna 

makanan yang menarik dan tampak alamiah dapat meningkatkan cita rasa. 

2.4.4. Aroma 

 Aroma merupakan bau-bauan yang harum (berasal dari tumbuh-tumbuhan 

atau akar-akaran). Aroma sulit diukur karena setiap orang memiliki sensitifitas 

dan tingkat kesukaan yang berbeda. Aroma adalah ciri khas bau yang ditimbulkan 

makanan tertentu. Aroma yang wangi akan memunculkan selera untuk makan 

karena mencium aroma merupakan salah satu cara untuk mengetahui rasa suatu 

makanan (Demu dan Lalu, 2021).  

 Penelitian sebelumnya (Weisdhanial dkk., 2023) menunjukkan bahwa 

perlakuan dalam uji organoleptik terhadap aroma, pada perlakuan F3 skor 

terbanyak berada pada kriteria suka. Aroma merupakan faktor penting dalam 

menentukan tingkat penerimaan konsumen pada suatu bahan, aroma banyak 

menentukan kelezatan bahan makanan, biasanya seseorang dapat menilai lezat 

tidaknya suatu bahan makanan dari aroma yang ditimbulkan, melalui aroma, 

panelis atau masyarakat dapat mengetahui bahan-bahan yang terkandung dalam 

produk. 

2.4.5. Rasa 

 Afrianto (2008) menyatakan bahwa rasa makanan adalah faktor penilaian 

dari penggabungan formulasi bahan makanan pada pembuatan suatu produk 

makanan yang dinilai menggunakan alat indera pengecap pada lidah. Terdapat 

empat rasa utama yaitu manis, asam, asin dan pahit yang juga dipengaruhi oleh 

suhu makanan pada saat disajikan. 

Kesukaan seseorang pada rasa dipengaruhi oleh selera masing-masing 

orang. Umami merupakan sebutan untuk rasa gurih seperti dari MSG (Demu dan 

Lalu, 2021). Pada penelitian Ulfa (2015) beberapa komponen yang berperan 

dalam menentukan rasa makanan adalah aroma makanan, bau masakan, 

kekenyalan makanan, tingkat kematangan makanan dan temperatur makanan. 
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2.4.6. Tekstur 

 Midayanto dan Yuwono (2014) menyatakan bahwa tekstur adalah ciri 

suatu bahan sebagai akibat perpaduan dari beberapa sifat fisik yang meliputi 

ukuran, bentuk, jumlah dan unsur-unsur pembentukan bahan yang dapat dirasakan 

oleh indera peraba dan perasa, termasuk indera mulut dan penglihatan. Tekstur 

pada produk dapat dinilai dengan melakukan perabaan (indera peraba) 

menggunakan ujung jari tangan, selain itu indera pendengaran juga dapat 

digunakan untuk mengenali mutu produk dari bunyi pada saat dipatahkan atau 

dikunyah. 

 Selain dapat dirasakan dengan rasa di mulut atau mouthfeel, juga dapat 

dirasakan dengan indra yang lain seperti lidah, gigi, dan jari. Tekstur yang paling 

banyak disukai orang adalah krispi, renyah, lembut, empuk dan creamy. Tekstur 

dapat menentukan suatu makanan baru atau sudah lama serta dapat menentukan 

lama pemasakan makanan (Demu dan Lalu, 2021). 

 Penelitian sebelumnya (Weisdhanial dkk., 2023) menyatakan bahwa 

tekstur makanan juga merupakan komponen yang turut menentukan cita rasa 

makanan karena sensitivitas indera cita rasa dipengaruhi oleh konsistensi 

makanan. Makanan yang berkonsistensi padat atau kental akan memberikan 

rangsangan lebih lambat terhadap indera kita. 

2.5. Panelis 

 Pelaksanaan uji organoleptik memerlukan dua pihak yang bekerja sama, 

yaitu panel dan pelaksana kegiatan pengujian. Keduanya berperan penting dan 

harus bekerja sama, sehingga proses pengujian dapat berjalan dan memenuhi 

kaidah obyektivitas dan ketepatan (Wagiyono, 2003).  

Pada penilaian mutu atau analisa sifat-sifat sensorik suatu komoditi panel 

bertindak sebagai instrumen atau alat. Panel adalah satu atau sekelompok orang 

yang bertugas untuk menilai sifat atau mutu benda berdasarkan kesan subyektif. 

Maka penilaian makanan secara panel adalah berdasarkan kesan subyektif dari 

para panelis dengan prosedur sensorik tertentu yang harus dituruti (Susiwi, 2009).  
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2.6. Kerangka Pemikiran 

Badan Standarisasi Nasional mendefinisikan nugget sebagai produk 

olahan ayam yang dibuat dari campuran daging ayam atau tanpa penambahan 

bahan pangan lain, tanpa penambahan bahan tambahan pangan yang diizinkan, 

dicetak (kukus cetak atau beku cetak), diberi bahan pelapis, tanpa digoreng dan 

dibekukan (BSN, 2014). Badan Standarisasi Nasional mendefinisikan tempe 

kedelai sebagai produk berbentuk padatan kompak berwarna putih yang diperoleh 

dari kedelai kupas yang sudah direbus dan difermentasi menggunakan kapang 

Rhizopus spp (BSN, 2015).  

Nilai gizi secara umum terdiri atas 2 golongan yaitu zat gizi makro dan zat 

gizi mikro. Zat gizi makro dibutuhkan dalam jumlah yang besar dengan satuan 

gram (g) terdiri atas karbohidrat, lemak dan protein. Zat gizi mikro dibutuhkan 

dalam jumlah yang sedikit dengan satuan miligram (mg) terdiri atas mineral dan 

vitamin (Desthi dkk., 2019). Menurut Muntikah (2021) uji organoleptik adalah 

salah satu cara pengujian dengan menggunakan indera manusia untuk melihat 

daya penerimaan terhadap suatu produk. Kerangka pemikiran analisis daya terima 

dan zat gizi nugget ayam dengan penambahan tempe dapat dilihat pada Gambar 

2.3. : 

   

 

 

 

 

 

 

Keterangan : 

        : Variabel yang diteliti 

        : Hubungan yang dianalisis 

Gambar 2.3. Kerangka Pemikiran Analisis Daya Terima dan Zat Gizi Nugget 

 Ayam dengan Penambahan Tempe 

Nugget Ayam 

Nugget ayam dengan penambahan tempe 0%, 25%, 

50%, 75%, 100% 

Uji daya terima (rasa, warna, 

aroma, tekstur) 

Uji nilai gizi nugget ayam 

perlakuan terbaik (kadar air, 

kadar abu, karbohidrat, 

protein, lemak) 
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III. METODE PENELITIAN 

3.1. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilaksanakan pada Bulan Januari 2023 di Laboratorium 

Teknologi Pasca Panen (TPP) Fakultas Pertanian dan Peternakan UIN Sultan 

Syarif Kasim Riau untuk pembuatan nugget ayam dan Laboratorium Analisis 

Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Riau untuk nilai gizi.  

3.2. Bahan dan Alat Penelitian  

3.2.1. Bahan Penelitian  

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah bahan yang berkualitas 

baik, misalnya kondisi bahan masih baik, tidak busuk, tidak berubah warna dan 

tidak kadaluarsa. Bahan yang digunakan untuk pembuatan nugget adalah dada 

ayam, wortel, bawang putih, tepung terigu, daun bawang, telur, merica, gula pasir, 

garam, tepung kanji, tempe dan tepung panir orange. Bahan-bahan tersebut dibeli 

di Pasar Selasa Panam Pekanbaru, Riau. 

3.2.2. Alat Penelitian  

Alat yang digunakan untuk pembuatan nugget adalah timbangan digital, 

pisau, baskom, panci, saringan besi, piring, sendok, kompor, loyang, pengaduk, 

blender, ayakan, wajan, talenan, lemari pendingin, dan freezer.  

3.3.   Metode Penelitian 

  Metode yang digunakan dalam penelitian adalah metode eksperimen 

dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK), terdiri dari 5 (lima) 

taraf perlakuan dengan masing-masing 4 (empat) ulangan. Perlakuan yang 

digunakan pada penelitian adalah penambahan tempe pada konsentrasi berbeda 

(0%, 25%, 50%, 75% dan 100%). Metode yang digunakan adalah metode 

kuantitatif dengan parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur. Variabel independen 

adalah penambahan tempe pada nugget ayam dan variabel dependen adalah daya 

terima (warna, aroma, rasa, dan tekstur) dan nilai gizi (kadar air, kadar abu, 

karbohidrat, protein, dan lemak). Rancangan pada penelitian diuraikan sebagai 

berikut:  
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1. Perlakuan 1 0%  = 250 g daging ayam, tempe = 0 g 

2. Perlakuan 2 25% = 250 g daging ayam, tempe = 62,5 g 

3. Perlakuan 3 50% = 250 g daging ayam, tempe = 125 g 

4. Perlakuan 4 75% = 250 g daging ayam, tempe = 187,5 g 

5. Perlakuan 5 100% = 250 g daging ayam, tempe = 250 g 

Perlakuan yang digunakan pada penelitian adalah penambahan tempe pada 

konsentrasi berbeda (0%, 25%, 50%, 75% dan 100%). Variabel independen 

adalah penambahan tempe pada nugget ayam dan variabel dependen adalah daya 

terima (warna, aroma, rasa, dan tekstur) dan nilai gizi (kadar air, kadar abu, 

karbohidrat, protein, dan lemak). Komposisi adonan nugget dengan penambahan 

tempe dapat dilihat pada Tabel 3.1. 

Tabel 3.1. Komposisi Bahan Pembuatan Nugget dengan Penambahan Tempe 

No Bahan P1 P2 P3 P4 P5 Jumlah 

Bahan 

1 Dada ayam 250 g 250 g 250 g 250 g 250 g 1.250 g 

2 Tempe 0 g 62,5 g 125 g 187,5 g 250 g 625 g 

3 Wortel 20 g 20 g 20 g 20 g 20 g 100 g 

4 Daun bawang 6 g 6 g 6 g 6 g 6 g 30 g 

5 Tepung kanji 30 g 30 g 30 g 30 g 30 g 150 g 

6 Tepung terigu 30 g 30 g 30 g 30 g 30 g 150 g 

7 Gula 2 g 2 g 2 g 2 g 2 g 10 g 

8 Telur 1 btr 1 btr 1 btr 1 btr 1 btr 5 btr 

9 Bawang putih 7 g 7 g 7 g 7 g 7 g 35 g 

10 Merica 2 g 2 g 2 g 2 g 2 g 10 g 

11 Garam 3 g 3 g 3 g 3 g 3 g 15 g 

12 Tepung roti 40 g 40 g 40 g 40 g 40 g 200 g 

Total  391 g 452,5 g 516 g 578,5 g 641 g 2.580 g 
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3.4.  Pembuatan Nugget dengan Penambahan Tempe  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1. Diagram Alir Proses Pembuatan Nugget dengan Penambahan Tempe 

 

Bahan-bahan yang akan digunakan dipersiapkan dan ditimbang 

untuk pembuatan nugget dengan penambahan tempe yaitu 

perlakuan 1 0 g, perlakuan 2 penambahan tempe sebanyak 62,5 

g, perlakuan 3 penambahan tempe sebanyak 125 g, perlakuan 4 

penambahan tempe sebanyak 187,5 g, dan perlakuan 5 

penambahan tempe sebanyak 250 g 

Selanjutnya bawang putih, garam, dan merica dihaluskan 

menjadi satu 

Setelah semua bahan dicampur, lalu diaduk hingga tercampur 

rata dan menjadi sebuah adonan  

Kemudian tempe yang sudah dikukus dan dihancurkan 

dimasukkan kedalam adonan dan diaduk sampai kalis 

Selanjutnya adonan dimasukkan ke dalam cetakan yang telah 

tersedia 

Setelah itu adonan nugget dikukus dengan suhu diatas 66
o 

selama 15-20 menit, sampai adonan keras 

Kemudian nugget didinginkan di suhu ruang, lalu nugget 

dipotong 

Selanjutnya potongan nugget dilumuri dengan tepung terigu, 

kemudian potongan nugget dicelupkan ke dalam kocokan telur 

dan membalurkan kedalam tepung roti hingga merata 

(breading) 

Nugget digoreng dengan minyak panas hingga cokelat 

keemasan 
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3.5. Parameter Penelitian  

1. Uji Nilai Gizi  

a) Kadar Air 

Menurut badan standarisasi nasional (2015) analisis kadar air dilakukan 

dengan penguapan menggunakan oven. Tahap pertama yang dilakukan adalah 

mengeringkan cawan porselen pada suhu 150
0
C selama 1 jam. Cawan tersebut 

diletakkan dalam desikator selama 15 menit hingga dingin kemudian ditimbang. 

Sampel sebanyak 2 g dimasukkan ke dalam cawan kemudian dikeringkan dengan 

oven pada suhu 105
0
C selama 6 jam. Setelah 6 jam cawan tersebut dimasukkan 

kedalam desikator hingga dingin. Pekerjaan dilakukan sebanyak 3 kali sampai 

beratnya konstan. Kadar air dihitung dengan rumus: 

 

kadar air (%)	=
�����	��	
��������	����������	�������	����

�����	������
× 100% 

 

b)  Kadar Abu 

Sebanyak 2 g sampel dimasukkan ke dalam cawan porselen yang telah 

diketahui bobotnya, diarangkan di atas Bunsen dengan nyala api kecil, selanjutnya 

diabukan dalam tanur listrik pada suhu 45
0
C sampai menjadi abu berwarna putih. 

Abu yang diperoleh didinginkan dalam desikator dan ditimbang hingga bobot 

konstan (SNI: 01-2891-1992). Kadar abu dihitung menggunakan rumus :  

% kadar abu =
�!��"

#
× 100%  

Keterangan : 

W1 = berat cawan porselen + berat abu 

W2 = berat cawan porselen 

W = berat sampel 

c)  Pengujian Protein 

Pengujian protein dengan metode Kjedahl menggunakan destruksi 

Gerhardt Kjeldatherm. Langkah kerjanya adalah, bahan ditimbang sebanyak 0,5 g 

kemudian dimasukkan kedalam labu kjedahl 100 ml. Kemudian ditambahkan 

kurang lebih 1 g campuran selenium dan 10 ml H₂SO₂ pekat kemudian 

dihomogenkan, selanjutnya didestruksi dalam lemari asam sampai jernih. Bahan 

dibiarkan dingin, kemudian dibuang kedalam labu ukur 100 ml sambil dibilas 

dengan aquadest. Setelah itu dibiarkan dingin, kemudian ditambahkan aquadest 
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sampai tanda tera. Disiapkan penampung yang terdiri dari 10 ml HNO3 2% 

ditambah 4 tetes larutan indikator dalam erlenmeyer 100 ml. Sebanyak 5 ml 

NaOH 30% dan 100 ml aquadest dipipet dengan menggunakan pipet tetes dalam 

labu ukur, disuling hingga volume penampung menjadi kurang lebih 50 ml lalu 

dibilas ujung penyuling dengan aquadest kemudian ditampung bersama isinya. 

Dititrasi dengan larutan HCl atau H2BO4 0,02 N, perhitungan kadar protein 

dilakukan sebagai berikut: 

% kadar protein =
	�	$%�	×	&$%�

�����	������	'()×!***
× 14,008 × 6,25 × 100% 

 

d)  Pengujian Lemak  

Sebanyak 2 g sampel dibungkus dengan kertas saring, kemudian 

dikeringkan dalam oven pada suhu 80°C selama kurang lebih 1 jam. Setelah itu, 

sampel yang telah kering direfluks dengan alat soxhlet selama 4-5 jam hingga 

pelarut (heksana) yang turun ke labu lemak berwarna jernih. Kemudian pelarut 

yang ada di dalam labu lemak didestilasi dan ditampung destilat yang didapat. 

Destilat dikeringkan dalam oven pada suhu 105
0
C lalu didinginkan dalam 

desikator dan ditimbang (SNI 01-2891-1992). Kadar lemak ditentukan dengan 

rumus berikut: 

% kadar lemak =
1����	���2	��	�3������	���2	3����4

�����	������
× 100% 

 

e) Pengujian Kadar Karbohidrat 

Pengukuran kadar karbohidrat total dalam sampel dihitung berdasarkan 

perhitungan (dalam %), yaitu jumlah karbohidrat dari pengurangan komponen 

total (100%) terhadap kadar air, protein, lemak, dan abu. Kadar karbohidrat 

ditentukan dengan rumus : 

% karbohidrat = 100% - % (protein + lemak + abu + air) 
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3.6. Definisi Operasional 

  Konsep operasional dalam penelitian adalah nugget ayam, tempe, daya 

terima, dan nilai gizi. Definisi operasional pada penelitian ini dapat dilihat pada 

Tabel 3.2. sebagai berikut: 

Tabel 3.2. Definisi Operasional 

No Variabel 

Penelitian 

Definisi Operasional Skala 

1. Nugget 

ayam  

Badan Standarisasi Nasional mendefinisikan 

nugget sebagai produk olahan ayam yang 

dibuat dari campuran daging ayam atau tanpa 

penambahan bahan pangan lain, tanpa 

penambahan bahan tambahan pangan yang 

diizinkan, dicetak (kukus cetak atau beku 

cetak), diberi bahan pelapis, tanpa digoreng 

dan dibekukan (BSN, 2014). 

Ordinal 

2. Tempe Badan Standarisasi Nasional mendefinisikan 

tempe kedelai sebagai produk berbentuk 

padatan kompak berwarna putih yang 

diperoleh dari kedelai kupas yang sudah 

direbus dan difermentasi menggunakan 

kapang Rhizopus spp (BSN, 2015). 

Ordinal 

3. Daya terima Menurut Muntikah (2021) uji organoleptik 

adalah salah satu cara pengujian dengan 

menggunakan indera manusia untuk melihat 

daya penerimaan terhadap suatu produk.  

Ordinal 

4. Nilai gizi Nilai gizi secara umum terdiri atas 2 

golongan yaitu zat gizi makro dan zat gizi 

mikro. Zat gizi makro adalah makanan utama 

pembangun tubuh dan pemberi energi. Zat 

gizi makro dibutuhkan dalam jumlah yang 

besar dengan satuan gram (g) terdiri atas 

karbohidrat, lemak dan protein. Zat gizi 

mikro adalah komponen pendukung agar zat 

gizi makro dapat berfungsi dengan baik. Zat 

gizi mikro dibutuhkan dalam jumlah yang 

sedikit dengan satuan miligram (mg) terdiri 

atas mineral dan vitamin (Desthi dkk., 2019). 

 

Ordinal 
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3.7. Peubah yang diamati 

3.7.1. Uji Hedonik 

Pada uji hedonik, panelis diminta tanggapan pribadinya tentang kesukaan 

atau ketidaksukaannya terhadap komoditi yang dinilai. Penilaian kesukaan-

ketidaksukaannya dinyatakan dalam bentuk skala hedonik menurut Soekarto 

(2000). Uji hedonik atau uji kesukaan merupakan uji penilaian terhadap suatu 

produk meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur berdasarkan kesukaan.  

Uji kesukaan pada dasarnya pengujian dimana panelisnya memberi respon 

terhadap sampel yang diuji. Pada pengujian ini menggunakan panelis yang semi 

terlatih, dimana panelis memberi pendapatnya secara jujur tanpa membandingkan 

dengan sampel standar. Pengujian yang dilakukan untuk mengetahui tingkat 

kesukaan konsumen dengan mempergunakan skala hedonik lima titik sebagai 

acuan yaitu : 

Gambar 3.2. Skala Garis Tingkat Kesukaan Konsumen 

1. Warna 

 

   

 

 

2. Aroma 

 

   

 

 

3. Rasa 
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Sangat tidak 

suka 
 

Biasa 
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1            2       3  4           5

Sangat tidak 
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Biasa 
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4. Tekstur 

 

   

 

 

Penilaian organoleptik dibutuhkan panelis. Panelis dalam penelitian ini  

adalah panelis semi terlatih yang diambil dari mahasiswa/i Universitas Islam 

Negeri Sultan Syarif Kasim Riau dengan umur 19-22 tahun sebanyak 40 orang 

dengan kriteria sebagai berikut: 1) Sehat lahir dan batin (terutama organ untuk 

menguji) 2) Tidak sakit 3) Tidak lelah 4) Bisa bekerja sama.  

Langkah-langkah pada Uji Organoleptik : a) Mempersilahkan panelis 

untuk duduk di ruangan yang telah disediakan b) Membagikan sampel, air minum 

dalam kemasan, formulir penilaian dan alat tulis c) Memberikan penjelasan 

singkat kepada panelis tentang cara memulai dan cara  pengisian formulir d) 

Memberikan kesempatan kepada panelis untuk memulai dan menuliskan  

penilaian pada lembar formulir penilaian e) Mengumpulkan formulir yang telah 

diisi oleh panelis f) Setelah formulir penilaian dikumpulkan kemudian dianalisis.  

3.7.2. Mutu Hedonik 

 Uji mutu hedonik merupakan uji penerimaan secara spesifik dalam analisis 

organoleptik yang digunakan untuk mengetahui besarnya perbedaan kualitas di 

antara beberapa produk sejenis dengan memberikan penilaian atau skor terhadap 

sifat tertentu dari suatu produk. Tujuan dilakukan uji mutu hedonik ini adalah 

untuk mendapatkan respon mengenai mutu yang lebih spesifik terhadap formulasi 

produk baru. Analisis dari uji mutu hedonik caranya sama seperti analisis uji 

hedonik (Soekarto, 2000). Pengujian yang dilakukan untuk mengetahui tingkat 

kesukaan konsumen dengan mempergunakan skala mutu hedonik lima titik 

sebagai acuan yaitu : 
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Gambar 3.3. Skala Garis Mutu Hedonik 

1. Warna 

   

 

 

 

2. Aroma 

   

 

 

 

3. Rasa 

   

 

 

 

4. Tekstur 

   

 

 

Penilaian organoleptik dibutuhkan panelis. Panelis dalam penelitian ini  

adalah panelis semi terlatih yang diambil dari mahasiswa/i Universitas Islam 

Negeri Sultan Syarif Kasim Riau dengan umur 19-22 tahun sebanyak 40 orang 

dengan kriteria sebagai berikut: 1) Sehat lahir dan batin (terutama organ untuk 

menguji) 2) Tidak sakit 3) Tidak lelah 4) Bisa bekerja sama.  

Langkah-langkah pada Uji Organoleptik : a) Mempersilahkan panelis 

untuk duduk di ruangan yang telah disediakan b) Membagikan sampel, air minum 

dalam kemasan, formulir penilaian dan alat tulis c) Memberikan penjelasan 

singkat kepada panelis tentang cara memulai dan cara  pengisian formulir d) 

Memberikan kesempatan kepada panelis untuk memulai dan menuliskan  
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penilaian pada lembar formulir penilaian e) Mengumpulkan formulir yang telah 

diisi oleh panelis f) Setelah formulir penilaian dikumpulkan kemudian dianalisis.  

3.8. Analisa Data 

Mengetahui ada tidaknya perbedaan pada masing-masing perlakuan maka 

digunakan Analisis Sidik Ragam. Data yang diperoleh dianalisis secara statistika 

dengan menggunakan sidik ragam RAK menurut Mattjik dan Sumertajaya (2006) 

yaitu : 

Yij = µ + τi + βj + Ɛij 

Yij = nilai pengamatan pada perlakuan ke – I kelompok ke – j 

µ = nilai tengan umum 

τi = pengaruh perlakuan ke – i 

βj = pengaruh kelompok ke – j 

Ɛij = galat percobaan pada perlakuan ke-I & kelompok ke-j 

Tabel 3.3. Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

(SK) 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengan 

F Hitung F Tabel 

0,05 0,01 

P p-1 JKP KTP KTP/KTG - - 

K k-1 JKK KTK KTK/KTG - - 

Galat (p-1)(r-1) JKG KTG - - - 

Total rp-1 JKT - - - - 

Keterangan :   

Faktor koreksi (FK) =  =
5…²

8��
 

Jumlah Kuadrat Total (JKT) = ∑Yijk
2 – 

FK 

Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) = ∑	
5.:.²

;

 – 
FK 

Jumlah Kuadrat Kelompok (JKK) =∑	
5.:.²

�

 – 
FK 

Jumlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT – JKP - JKK 

Kuadrat Tengan Perlakuan (KTP) = JKP/DBP 

Kuadrat Tengan Kelompok (KTK) = JKP/DBK 

Kuadrat Tengan Galat (KTG) = JKG/DBG 

F Hitung Perlakuan = KTP/KTG 

F Hitung Kelompok = KTK/KTG 

 Bila hasil analisis ragam menunjukkan berbeda nyata atau berbeda sangat 

nyata dilakukan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) dengan menggunakan 

SPSS (Statistical Package for the Social Sciences) pada taraf 5% (Mattjik & 

Sumertajaya, 2006). 
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

Analisis daya terima organoleptik melalui panelis terhadap produk nugget 

ayam dengan penambahan tempe secara keseluruhan dapat diterima dengan baik. 

Berdasarkan hasil analisis uji daya terima dapat disimpulkan bahwa penambahan 

tempe dalam pembuatan nugget ayam berbeda sangat nyata terhadap warna, 

aroma, rasa, dan tekstur. Berdasarkan dari hasil analisis kimia dan penilaian 

organoleptik, maka nugget ayam terbaik dari kelima perlakuan adalah nugget 

ayam kombinasi 50% (P3) yaitu dengan penambahan tempe sebanyak 125 gram 

dan daging ayam sebanyak 250 gram. Nugget ayam yang paling disukai dan 

diterima pada perlakuan P3 mengandung nilai gizi kadar air 46,45%, kadar abu 

1,85%, karbohidrat 24,17%, protein 15,85%, dan lemak 11,68% yang sudah 

memenuhi syarat mutu nugget ayam berdasarkan (SNI 01-6683-2014) dan dari 

segi penilaian organoleptik dapat diterima oleh panelis. 

5.2. Saran 

Pada penelitian ini perlu dilakukan analisis lebih lanjut mengenai daya 

simpan dan kadar zat gizi yang lain seperti serat, vitamin atau mineral yang 

terkandung pada nugget ayam dengan penambahan tempe. Perlu dilakukan 

pembuatan produk lainnya yang lebih menarik dengan menggunakan tempe agar 

diperoleh diversifikasi pangan sehingga meningkatkan konsumsi masyarakat 

terhadap tempe. Perlu dilakukan kajian lebih mendalam mengenai proporsi bahan 

yang digunakan dalam pembuatan nugget serta analisis lebih lanjut mengenai 

bumbu pada nugget ayam dengan penambahan tempe untuk mengurangi bau 

langu dan citarasa yang enak, serta dapat meningkatkan daya terima masyarakat.  
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Gambar 2. Proses Pembuatan Nugget 
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Gambar 3. Pengisian Formulir oleh Panelis 

 



 

51 

 

Lampiran 2. Surat Izin Uji Etik  
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Lampiran 3. Surat Keterangan Layak Etik (Ethical Clearance) 
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Lampiran 4. Surat Izin Pemakaian Laboratorium 
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Lampiran 5. Surat Keterangan Bebas Laboratorium 
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Lampiran 6. Surat Biaya Analisis dan Hasil Analisis Proksimat 
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Lampiran 7. Surat Administrasi Laboratorium TPP 
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Lampiran 8. Surat Hasil Analisis Kadar Proksimat 
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Lampiran 9. Surat Izin Riset 
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Lampiran 10. Formulir Uji Mutu Hedonik 

 

UJI MUTU HEDONIK 

Nama Panelis  : 

Hari/Tanggal uji  : 

Nama Produk  :   

Petunjuk : Dihadapan anda tersaji 20 sampel produk. Anda diminta untuk memberikan penilaian 

terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, serta penerimaan secara keseluruhan. 

1. Minumlah air mineral sebelum terlebih dahulu.  

2. Cicipi sampel yang disediakan satu per satu.  

3. Berikan penilaian dengan tanda melingkar (O) pada pernyataan yang sesuai pilihan 

anda. 

4. Anda TIDAK BOLEH MEMBANDINGKAN sampel. 

5. Penilaian tiap sampel BOLEH SAMA. 

6. Gunakan air mineral sebagai penetral tiap berpindah sampel. 

 

1. Warna 

   

 

 

 

2. Aroma 

   

 

 

 

3. Rasa 

   

 

 

 

4. Tekstur 

   

 

 

1            2       3  4           5

Sangat hitam 
 

Kehitaman 
 

Kecoklatan 
 

1            2       3  4           5

Sangat amis 
 

Amis 
 

Sangat tidak amis 
 

1            2       3  4           5

Sangat tidak gurih 
 

Gurih 
 

Sangat gurih 
 

1            2       3  4           5

Sangat tidak empuk 
 

Empuk 
 

Sangat empuk 
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Lampiran 11. Formulir Uji Hedonik 

 

UJI HEDONIK 

Nama Panelis  : 

Hari/Tanggal uji  : 

Nama Produk  :   

Petunjuk : Dihadapan anda tersaji 20 sampel produk. Anda diminta untuk memberikan penilaian 

terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, serta penerimaan secara keseluruhan. 

1. Minumlah air mineral sebelum terlebih dahulu.  

2. Cicipi sampel yang disediakan satu per satu.  

3. Berikan penilaian dengan tanda melingkar (O) pada pernyataan yang sesuai pilihan 

anda. 

4. Anda TIDAK BOLEH MEMBANDINGKAN sampel. 

5. Penilaian tiap sampel BOLEH SAMA. 

6. Gunakan air mineral sebagai penetral tiap berpindah sampel 

 

1. Warna 

 
   

 

 

 

2. Aroma 

 
   

 

 

 

3. Rasa 

 
   

 

 

 

4. Tekstur 

 
   

 

 

 

 

 

1            2       3  4           5

Sangat tidak 

suka 
 

Biasa 
 

Sangat suka 
 

1            2       3  4           5

Sangat tidak 

suka 
 

Biasa 
 

Sangat suka 
 

1            2       3  4           5

Sangat tidak 

suka 
 

Biasa 
 

Sangat suka 
 

1            2       3  4           5

Sangat tidak 

suka 
 

Biasa 
 

Sangat suka 
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Lampiran 12. Surat Pernyataan Bersedia Menjadi Panelis Penelitian 

 

LEMBAR PERSETUJUAN RESPONDEN 

Saya yang bertandatangan dibawah ini : 

Nama   : 

Umur   : 

Alamat  : 

No. Hp  : 

 Saya yang bertandatangan di bawah ini menyatakan bersedia dan tidak 

keberatan menjadi responden dalam penelitian yang dilakukan oleh Wa Ode Sitti 

Noor Vika Kamilan (NIM : 11980324512) Mahasiswi Program Studi Gizi 

Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim 

Riau dengan judul penelitian “Analisis Mutu Nugget Ayam Dengan Penambahan 

Tempe Terhadap Kualitas dan Cita Rasanya”. Data yang didapat digunakan untuk 

menyelesaikan tugas akhir skripsi. 

 Demikian pernyataan ini  saya buat dengan sukarela tanpa paksaan dari 

pihak manapun dan kiranya dapat dipergunakan sebagaimana mestinya. 
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