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ABSTRAK 

Nugget merupakan produk makanan yang terbuat dari campuran daging ayam 

atau bahan pangan lain dengan atau tanpa bahan tambahan pangan yang diizinkan, 

dan dicampur dengan bahan pengikat seperti tepung, telur, atau bahan lainnya, 

dicetak, dikukus atau dicetak lalu di bekukan, diberi bahan pelapis, dengan atau 

tanpa digoreng dan dibekukan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh perbandingan danging sayap ayam broiler dengan bungkil kacang tanah 

dan konsentrasi bahan pengisi terhadap karakteristik nugget kombinasi. Manfaat 

penelitian ini adalah untuk menjadikan nugget kombinasi sebagai salah satu sumber 

protein alternatif yang berkualitas dan menyempurnakan asam amino essensial dari 

gabungan protein hewani dengan protein nabati. 

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak 

kelompok (RAK) pola Faktorial 3x3 dengan tiga kali ulangan. Faktor pertama 

perbandingan sayap ayam broiler dengan bungkil kacang tanah 1:2 (a1), 1:1 (a2), 

2:1 (a3) dan faktor konsentrasi bahan pengisi roti tawar 11% (b1), 13% (b2), 15% 

(b3). Variabel respon pada penelitian ini adalah respon kimia (kadar air dan kadar 

protein), respon fisik analisis volume pengembangan, dan uji organoleptik (warna, 

aroma, tekstur, dan rasa). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan daging sayap ayam 

broiler dengan bungkil kacang tanah berpengaruh nyata terhadap respon kimia 

(kadar air dan kadar protein), respon fisik (volume pengembangan), dan respon 

organoleptik (warna, aroma, tekstur, dan rasa). Konsentrasi bahan pengisi roti tawar 

berpengaruh nyata terhadap respon kimia (kadar air dan kadar protein) dan respon 

fisik (volume pengembangan), tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap respon 

organoleptik (warna, aroma, tekstur, dan rasa). Interaksi perbandingan daging sayap 

ayam broiler dengan bungkil kacang tanah dan konsentrasi bahan pengisi roti tawar 

berpengaruh nyata terhadap respon fisik (volume pengembangan), tetapi tidak 

berpengaruh nyata terhadap respon kimia (kadar air dan kadar protein) dan respon 

organoleptik (warna, aroma, tekstur, dan rasa). 

 

 

Kata Kunci: sayap ayam broiler, bungkil kacang tanah, roti tawar, nugget 

kombinasi
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ABSTRACT 

Nugget is a food product made from a mixture of chicken meat or other food 

ingredients with or without permitted food additives, and mixed with binders such 

as flour, eggs, or other ingredients, molded, steamed or molded and then frozen, 

given a coating material, with or without frying and freezing. The purpose of this 

study was to determine the effect of the ratio of broiler chicken wing meat to peanut 

meal and the concentration of fillers on the characteristics of combination nuggets. 

The benefit of this research is to make combination nuggets as one of the quality 

alternative protein sources and complete the essential amino acids from the 

combination of animal protein with plant protein. 

The design used in this study was a group randomized design (RAK) 3x3 

factorial pattern with three replications. The first factor was the ratio of chicken 

wings to groundnut meal 1:2 (a1), 1:1 (a2), 2:1 (a3) and the second factor was the 

concentration of bread filler 11% (b1), 13% (b2), 15% (b3). The response variables 

in this study were chemical response (moisture content and protein content), 

physical response of development volume analysis, and organoleptic test (color, 

aroma, texture, and taste). 

The results showed that the ratio of chicken wing meat to groundnut meal 

had a significant effect on chemical responses (moisture content and protein 

content), physical responses (development volume), and organoleptic responses 

(color, aroma, texture, and taste). The concentration of white bread filler 

significantly affects the chemical response (moisture content and protein content) 

and physical response (development volume), but does not significantly affect the 

organoleptic response (color, aroma, texture, and taste). The interaction of the 

ratio of chicken wing meat to groundnut meal and the concentration of white bread 

filler significantly affects the physical response (development volume), but does not 

significantly affect the chemical response (moisture content and protein content) 

and organoleptic response (color, aroma, texture, and taste). 
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I. PENDAHULUAN 

Bab ini menjelaskan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi 

Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) 

Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, (1.7) Tempat dan Waktu 

Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Salah satu sumber pangan yang berasal dari ternak dan sering dikonsumsi 

oleh masyarakat Indonesia adalah daging ayam. Daging ayam merupakan sebuah 

sumber protein hewani yang berkualitas tinggi serta mengandung nutrisi penting 

untuk memenuhi kebutuhan gizi manusia. Dalam konteks peternakan unggas, 

daging ayam memiliki peran krusial dalam pemenuhan kebutuhan pangan, tetapi 

sekaligus rentan terhadap kerusakan karena dapat terkontaminasi oleh bakteri 

patogen dan bakteri pembusuk (Loly, 2020).  

Permintaan masyarakat terhadap daging ayam dan produk olahannya sangat 

tinggi karena harganya terjangkau dan rendah lemak, sehingga proses 

pengolahannya pun relatif cepat. Keamanan pangan menjadi isu yang memerlukan 

perhatian khusus, terutama dalam penanganan daging ayam segar, guna mencegah 

kontaminasi silang. Kerukasakan cepat pada daging perlu dihindari melalui 

berbagai metode pengolahan dan metode pengawetan alternatif. Upaya pencegahan 

kerusakan daging yang cepat telah dilakukan melalui berbagai pendekatan, baik 

secara fisik maupun kimia. Salah satu upaya untuk mencegah kerusakan daging dan 

sekaligus mendiversifikasikan produk daging ayam adalah dengan mengubahnya 

menjadi nugget. 
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Nugget merupakan produk olahan ayam yang dibuat dari campuran daging 

ayam dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain, dengan atau tanpa bahan 

tambahan pangan yang diizinkan, dicetak (dicetak lalu kukus atau dicetak lalu di 

bekukan), diberi bahan pelapis, dengan atau tanpa digoreng dan dibekukan (BSN, 

2014). Nugget umumnya terbuat dari daging atau daging ayam. Namun, dalam SNI 

6683:2014, dinyatakan bahwa nugget ayam dapat terbuat dari daging ayam atau 

dicampur dengan bahan pangan lain yang diizinkan dan boleh menggunakan bahan 

tambahan yang diizinkan. Kemudian, campuran tersebut dicetak, dilapisi, digoreng, 

dan disimpan dalam kondisi beku (BSN, 2014). Selanjutnya, perkembangan terbaru 

menunjukkan bahwa nugget juga dapat dibuat dari bahan nabati, dan dalam 

penelitian ini, pembuatan nugget menggunakan bahan dasar yang berbeda yaitu 

daging ayam dengan bungkil kacang tanah. 

Penelitian akan dilaksanakan dengan menambahkan perbandingan daging 

ayam dengan bungkil kacang tanah karena bungkil kacang tanah mengandung 

nutrisi yang masih tinggi dan layak dikonsumsi. Bungkil kacang tanah mengandung 

lemak sekitar 13% dan kadar proteinnya sekitar 44,9%. Kandungan lemak yang 

tinggi penting dalam menentukan daya simpan, nilai gizi dan cita rasa suatu bahan 

makanan. Kandungan protein bungkil kacang tanah yang tinggi menyebabkan 

bahan tersebut mempunyai potensi yang sangat besar jika dicampur dengan sumber 

protein lain, sehingga dapat meningkatkan nilai protein dari sumber protein tersebut 

(Sadewa, 2020). Kandungan protein yang tinggi pada bungkil kacang tanah masih 

memungkinkan untuk diolah menjadi bahan pangan diantaranya nugget. 
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Dalam usaha untuk meningkatkan daya ikat air pada produk daging, 

mengurangi pengerutan saat proses memasak, menambahkan cita rasa, serta 

mengurangi biaya formulasi, sehingga diperlukan penambahan bahan pengisi. 

Bahan pengisi yang umumnya digunakan adalah tepung terigu, yang sebagian besar 

harus diimpor. Salah satu cara untuk mengurangi ketergantungan pada impor 

gandum untuk produksi tepung terigu adalah dengan menggunakan produk lokal 

yang dapat digunakan sebagai alternatif tepung terigu. Beberapa contoh tepung 

yang sering digunakan dalam proses pembuatan nugget meliputi tepung terigu, 

tepung maizena, dan tepung pati ubi kayu. Tepung terigu sering menjadi pilihan 

umum karena mengandung gluten yang membantu membentuk tekstur dan 

kekenyalan produk (Kusumaningrum, 2013). Di sisi lain, tepung maizena memiliki 

kandungan vitamin A dan protein sekitar 9,2% (Suarni, 2009).  

Bahan pengisi yang sering digunakan adalah tepung terigu, karena tepung 

terigu mengandung protein berupa gluten yang berperan dalam membantu 

terbentuknya tekstur dan kekenyalan produk. yang bisa digunakan sebagai tepung. 

Kandungan gizi produk lokal tidak jauh berbeda dengan tepung terigu. Tepung 

yang berasal dari produk lokal antara lain tepung tapioka, tepung kentang, tepung 

jagung, tepung garut, tepung gaplek, tepung MOCAF, tepung ubi jalar kuning dan 

lain sebagainya. Tepung umbi-umbian mengandung protein lebih sedikit dan tidak 

mengandung gluten, akan tetapi tepung umbi-umbian mengandung karbohidrat 

yang tinggi. Kandungan karbohidrat pada tepung berupa fraksi amilosa yang 

memberikan sifat keras, sedangkan amilopektin memberikan sifat lengket. Sifat 

amilosa dan amilopektin bila dimasukkan ke dalam air, granula patinya akan 
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menyerap dan membengkak. Tepung umbi-umbian juga mengandung serat. Serat 

yang dimiliki tepung umbi-umbian akan memberikan kemampuan mengikat air 

yang hampir sama dengan tepung terigu. Kemampuan mengikat air yang baik akan 

menghasilkan karakteristik nugget ayam yang baik sehingga produk dapat diterima 

oleh masyarakat (Kusumaningrum, 2013). 

Berdasarkan latar belakang diatas, dilakukan pembuatan nugget dengan 

perbandingan daging ayam dan bungkil kacang tanah serta jenis bahan pengisi yang 

berupa pati jagung, pati singkong, dan pati kentang. Bungkil kacang tanah 

digunakan karena memiliki potensi tinggi dalam pemanfaatan menjadi bahan utama 

pengganti di pembuatan nugget. Mengingat keunggulan yang dimiliki dari bungkil 

kacang tanah, diharapkan dapat memaksimalkan pemanfaatan daging ayam dengan 

bungkil kacang tanah. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Permasalahan yang menjadi dasar dari pengolahan nugget kombinasi pada 

daging sayap ayam broiler dengan bungkil kacang tanah dan konsentrasi bahan 

pengisi ini adalah : 

1) Pengaruh perbandingan daging sayap ayam broiler dengan bungkil kacang 

tanah terhadap karakteristik nugget kombinasi ? 

2) Pengaruh konsentrasi bahan pengisi terhadap karakteristik nugget kombinasi ? 

3) Pengaruh interaksi perbandingan daging sayap ayam broiler dengan bungkil 

kacang tanah dan konsentrasi bahan pengisi terhadap karakteristik nugget 

kombinasi ? 
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1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

daging sayap ayam broiler dengan bungkil kacang tanah dan konsentrasi bahan 

pengisi terhadap karakteristik nugget kombinasi. 

Tujuan dari penelitian ini adalah mendapatkan perbandingan daging sayap 

ayam broiler dengan bungkil kacang tanah dan konsentrasi bahan pengisi terhadap 

karakteristik nugget kombinasi. 

1.4 Manfaat Penelitian  

Adapun manfaat penelitian dari pengolahan nugget berbasis daging ayam 

dengan bungkil kacang tanah dan jenis bahan pengisi ini adalah : 

1) Memanfaatkan dan menigkatkan upaya diversifikasi pangan menggunakan 

bahan pangan berbahan baku daging sayap ayam broiler dengan bungkil kacang 

tanah. 

2) Menambah pengetahuan mengenai kandungan protein dan kadar air yang 

terdapat pada daging dan kulit ayam bagian sayap ayam broiler dan bungkil 

kacang tanah serta konsentrasi bahan pengisi yang digunakan dalam pembuatan 

nugget kombinasi. 

3) Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomi bungkil kacang tanah. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Nugget terbuat dari bahan dasar hewani seperti ayam, daging sapi, ikan, dan 

udang. Tetapi sekarang banyak divariasikan dengan berbagai campuran seperti 

nugget ikan nila, nugget keju, nugget tahu, nugget jamur, nugget ayam, nugget 

tempe, nugget udang, nugget lele, nugget kentang, nugget sayur bayam, nugget 
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wortel, yang banyak dijual dipasaran tetapi nugget yang paling popular adalah 

nugget ayam. Setiap jenis pangan protein yang digunakan akan menghasilkan 

kualitas produk yang berbeda (Yuliani, 2013). Pada SNI 6683:2014 nugget daging 

ayam merupakan nugget dengan kandungan daging ayam minimal 35 %. 

Sedangkan nugget daging ayam kombinasi merupakan nugget dengan kandungan 

daging ayam minimal 23 %. 

Pembuatan nugget pada penelitaian ini menggunakan daging sayap ayam 

broiler dan bungkil kacang tanah. Pemanfaatan kacang tanah biasanya hanya pada 

kacang, kulit dan minyak saja lalu untuk bagian ampas setelah pengambilan minyak 

banyak menjadi limbah dan dijadikan pakan ternak, bagian ampas kacang tanah 

setelah pengambilan minyak disebut bungkil kacang tanah. Pembuatan substitusi 

nugget ayam dengan bungkil kacang tanah ini dapat dimanfaatkan sebagai salah 

satu penambah kandungan protein dari daging ayam. 

Bungkil kacang tanah adalah bahan sisa yang dihasilkan dari industri 

minyak kacang tanah. Bungkil kacang tanah mengandung sisa minyak dan protein 

yang tinggi yaitu masing masing sekitar 1-7,5% dan 44,9% (Supriyono, 2000). 

Menurut Sadewa (2020), bungkil kacang tanah umumnya digunakan sebagai pakan 

ternak. Kandungan protein yang tinggi pada bungkil kacang tanah, menyebabkan 

bahan tersebut mempunyai potensi yang sangat besar jika dicampur dengan sumber 

protein lainnya, sehingga dapat meningkatkan nilai protein dari sumber protein 

tersebut. Protein bungkil kacang tanah kurang sempurna, yaitu tidak mengandung 

asam amino metionin, lisin, treonin, dan triptofan. Protein bungkil kacang tanah 

sebagian besar berbentuk globulin yang larut dalam larutan garam (Pamungkas, 
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2018). Bungkil kacang tanah dapat digunakan sebagai pakan ternak dan bahan 

pangan manusia. Sebagai bahan pangan, di Jawa Tengah sering dibuat tempe, 

sedangkan di Jawa Barat sering digunakan sebagai oncom. Pada tahun 2018, 

Pamungkas melakukan penelitian dalam pembuatan tempe bungkil kacang tanah 

khas Malang. Tempe bungkil kacang Malang merupakan produk pangan tradisional 

khas Malang yang berbahan dasar bungkil kacang tanah. Proses produksi meliputi 

perendaman dengan air perendaman batch sebelumnya, pengukusan, inokulasi 

dengan ragi tempe bungkil kacang, dan pemeraman terbuka pada wadah nampan 

plastik. Beberapa manfaat tempe kacang tanah antara lain, menurunkan kadar 

trigliserida dan kolesterol total darah, mencegah peningkatan LDL, meningkatkan 

HDL, dan menurunkan jumlah sel hepar dan foam cell. 

 Pada umumnya pembuatan nugget menggunakan bahan pengisi yang 

diapakai untuk mengurangi pengerutan selama pemasakan dan dapat meningkatkan 

daya ikat air nugget. Jenis bahan pengisi yang sering digunakan dalam pembuatan 

nugget adalah pati. Pati mempunyai rasa tidak manis, tidak larut dalam air dingin 

tetapi dalam air panas dapat membentuk gel yang bersifat kental (Yuliani, 2013). 

Tepung yang biasa digunakan dalam proses pembuatan nugget misalnya tepung 

terigu, tepung maizena, dan tepung pati ubi kayu. Bahan pengisi yang umumnya 

digunakan pada pembuatan nugget adalah tepung maizena yang mengandung 

vitamin A dan protein 9,2% (Suarni, 2009). 

Bahan pengisi yang digunakan pada penelitian ini diantaranya pati jagung, 

pati singkong, dan pati kentang. Penggunaan pati jagung diantaranya adalah dapat 

mengurangi biaya bahan baku dan produksi, tidak menggunakan pewarna sintetis 



 

 

 

8 

untuk memberi warna kuning yang diinginkan karena adanya kandungan beta 

karoten, dan dapat mengurangi ketergantungan terhadap penggunaan bahan baku 

tepung terigu. Berdasarkan penelitian (Juniawati, 2003), pati jagung memiliki kadar 

pati sebesar 68,2%. Pati singkong merupakan salah satu bahan penunjang dalam 

pembuatan nugget. Pati singkong yang disebut juga ubi kayu (Manihot utilissima) 

merupakan granula dari karbohidrat, berwarna putih tidak mempunyai rasa manis, 

dan tidak berbau. Pati singkong dipasaran biasa dikenal dengan nama tepung 

tapioka. Tepung tapioka atau Pati singkong warnanya putih bersih, sangat halus dan 

bila dimatangkan akan menjadi kenyal. Komposisi kimia Pati singkong cukup baik 

dibandingkan dengan Pati jagung, kentang, dan gandum (Suprapti, 2005). 

Selanjutnya Pati kentang, pati kentang merupakan salah satu bahan pengembang 

dan banyak ditanam tumbuhan kentang di jawa barat, sehingga memudahkan untuk 

mendapatkan pati kentang (Dalimunthe, 2019). Kadar pati yang terdapat pada 

kentang sekitar 22%-28%. Hasil penelitian yang dilakukan oleh Niken (2013), 

kentang memiliki kadar amilosa sekitar 21,04% dan kadar amilopektin kentang 

berkisar antara 78,96%. Amilopektin mempunyai peran dalam meningkatkan 

kerenyahan (Dalimunthe, 2019).  

Penggunaan tepung sebagai bahan pengisi pada nugget telah dilakukan oleh 

Sadewa pada tahun 2020 menggunakan tepung tapioka, dimana hasil penelitian 

menunjukkan perlakuan proporsi perbandingan nangka muda dan tempe bungkil 

kacang tanah dengan penambahan konsentrasi tapioka memberikan pengaruh 

signifikan (α<0.05) pada kadar protein, pati, lemak, daya serap minyak dan tekstur 

dan tidak terjadi interaksi. Kombinasi perlakuan terbaik diperoleh dari proporsi 
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perbandingan nangka muda dan tempe bungkil kacang tanah 75:25 dengan 

penambahan tapioka 15%. Naget tersebut memiliki karakteristrik: kadar protein 

5.64%, pati 44.27%, serat kasar 0.16%, lemak 21.02%, daya serap minyak 16.23%, 

tekstur 4.90 N/cm2, dengan hasil uji sensori warna 3.05, aroma 2.75, rasa 2.88, 

tekstur 3.33. Kusumaningrum pada tahun 2013menggunakan tepung terigu, tepung 

ubi jalar kuning, tepung gaplek, tepung garut, dan tepung mocaf (modified cassava 

flour) sebagai bahan pengisi pada nugget dan didapatkan hasil pada penggunaan 

tepung MOCAF dengan konsentrasi 10% pada nugget ayam memiliki daya ikat air 

dan rendemen yang paling baik. Dilihat dari segi warna, tekstur dan kesukaan, 

penggunaan tepung garut pada nugget ayampaling baik di antara penggunaan 

tepung umbi-umbian lainnya. Sehingga dapat disimpulkan penggunaan tepung 

umbi-umbian seperti tepung ubi jalar kuning, tepung gaplek, tepung garut dan 

tepung MOCAF dapat digunakan sebagai pengganti tepung terigu sebagai filler. 

Sedangkan hasil penelitian Silvia (2008) nugget tempe dengan bahan pengikat 

tepung tapioka 1,5 % merupakan perlakuan terbaik, dengan kadar air 52,47%, abu 

1,7 %, groteinl2,18 %, lemak 9,27 %, serapan minyak 24,13% dan kekerasan 47,72 

g/cm'. 

Beberapa peneliti sudah mengembangkan nugget berbahan dasar campuran 

salah satunya adalah campuran nangka muda dan tempe bungkil kacang tanah. Pada 

penelitian tersebut perlakuan terbaik dari parameter fisik kimia diperoleh pada 

proporsi nangka muda dan tempe bungkil kacang tanah dengan perbandingan 75:25 

serta penambahan konsentrasi tapioka 15% sehingga diperoleh nugget yang terbaik 

secara kimia dan fisik. Dapat diketahui bahwa nugget hasil uji perlakuan terbaik 
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memiliki perbedaan dengan SNI nugget ayam, hal ini dikarenakan perbedaan bahan 

baku utama pembuatan nugget (Sadewa, 2020). Penggunaan ayam pada nugget 

ayam kombinasi adalah minimal 23% (BSN, 2014), dan kadar protein pada daging 

ayam mencapai 20.0%. Menurut Verma pada tahun 2010 tingginya kadar protein 

bahan baku dapat memengaruhi tingginya kandungan protein pada produk yang 

dihasilkan (Verma, 2010).  

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat ditarik hipotesis dalam 

penelitian ini sebagai berikut:  

1) Diduga bahwa perbandingan daging sayap ayam broiler dengan bungkil kacang 

tanah berpengaruh terhadap karakteristik nugget kombinasi. 

2) Diduga bahwa konsentrasi bahan pengisi berpengaruh terhadap karakteristik 

nugget kombinasi. 

3) Diduga bahwa interaksi perbandingan daging sayap ayam broiler dengan 

bungkil kacang tanah dan konsentrasi bahan pengisi berpengaruh terhadap 

karakteristik nugget kombinasi. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan 

Fakultas Teknik Universitas Pasundan. Berlokasi di Jalan Setiabudhi No. 193, 

Bandung dan dimulai dari bulan Desember 2023 hingga Februari 2024.   
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