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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui persentase penggunaan
tepung maizena terbaik terhadap sifat fisikokimia dan penerimaan nilai
organoleptik pada nugget ayam. Penelitian ini dilakukan dengaan menggunakan
metode experimen Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan
persentase tepung maizena yang berbeda yaitu A = 10%, B = 15%, C = 20%, D =
25%, E = 30% dengan 4 ulangan, dimana kelompok sebagai ulangan. Peubah
yang diamati yaitu kadar air, kadar protein, tekstur, susut masak, uji mutu hedonik
(rasa, aroma dan tekstur) dan uji hedonik (rasa, aroma, tekstur, warna dan overall).
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penggunaan tepung maizena pada nugget
ayam memberikan pengaruh yang berbeda nyata P<0.05 terhadap nilai kadar air,
kadar protein, tekstur, susut masak, uji mutu hedonik (rasa, tekstur) dan uji
hedonik (rasa, tekstur, keseluruhan). Penggunaan tepung maizena memberikan
pengaruh yang berbeda tidak nyata P>0.05 terhadap nilai mutu hedonik aroma
dan nilai hedonik (aroma,warna). Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan
dapat disimpulkan bahwa persentase penggunaan tepung maizena yang terbaik
dalam pembuatan nugget ayam adalah perlakuan C (20%) dengan nilai kadar air
53,24%, kadar protein 13,66%, tekstur 1,79 N/mm? susut masak 7,48% dan
penilaian sensori yang dapat diterima oleh panelis.

Kata Kunci : nugget ayam, kadar air, kadar protein, tekstur, susut masak.
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