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Abstrak

Perkembangan zaman di era modern membawa pengaruh pada pola konsumsi
masyarakat, manusia di perhadapkan dengan situasi dan rutinitas dan di tuntut untuk
menjadi lebih efisien dalam menjalankan kehidupan termasuk dalam memilih konsumsi
yang akan di makan, nugget yang dijual dipasaran juga sudah sangat banyak dan dapat
divariasikan dengan bahan pengisi tepung, salah satu tepung yang dapat menjadi bahan
pengisi adalah tepung talas. Tepung talas merupakan tepung yang berdaya awet tinggi
karena mengandung kadar air rendah, bahkan tepung talas mengandung granula dengan
ukuran yang kecil dan mudah dicerna dalam usus dan bebas gluten. Penelitian ini
bertujuan untuk melihat pengaruh penggunaan tepung talas terhadap pH, susut masak,
kadar air dan daya ikat air nugget ayam. Rancangan penelitian menggunakan rancangan
acak lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan dan 4 ulangan dan tepung tapioka
sebagai Kontrol PO (10% tapioka ) P1 (10% talas) P2 (20% talas) P3 (30% talas) P4
(40% talas). Data diolah menggunakan ANOVA. Hasil analisis menunjukkan tepung
talas memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap pH nugget ayam, dan memberikan
pengaruh sangat nyata terhadap kadar air nugget ayam namun tidak memberikan
pengaruh yang nyata terhadap susut masak dan daya mengikat air nugget ayam.

Kata kunci: Tepung talas, pH, susut masak, daya mengikat air, nugget ayam

1. PENDAHULUAN

Daging ayam merupakan bahan pangan dengan sumber protein hewani yang mudah untuk
diolah dan dicerna bahkan memiliki citarasa yang lezat dan banyak digemari masyarakat (Yuanita
& Silitonga, 2014). Salah satu produk olahan dari daging ayam adalah nugget, dengan berbagai
perkembangan zaman dan mobilitas masyarakat yang tinggi nugget merupakan salah satu pilihan
utama makanan cepat saji yang efisien untuk dinikmati.

Perkembangan zaman di era modern membawa pengaruh pada pola konsumsi masyarakat,
masyarakat di tuntut untuk menjadi lebih efisien dalam menjalankan kehidupan termasuk dalam
memilih konsumsi yang akan dinikmati, nugget yang dijual dipasaran juga sudah sangat banyak,
dengan kreasi yang berbeda-beda (Rohaya, 2013). Pembuatan nugget terdiri dari berbagai bahan
salah satu bahan yang penting dalam pembuatan nugget ayam yaitu tepung bahan pengisi.
Legarreta, (2010) dalam Nadiah (2018) menyatakan pada umumnya nugget ayam merupakan
produk olahan daging ayam yang dicampur dengan bahan pengisi (filler). Salah satu bahan pengisi
untuk nugget umumnya terbuat dari umbi-umbian misalnya tepung garut, tepung geplek, tepung
pati kentang, tepung talas, tepung mocaf, tepung tapioka (Nadiah, 2018).

Tepung yang biasanya digunakan dalam proses pembuatan nugget adalah tepung tapioka
yang digunakan sebagai bahan pengisi (Lekahena, 2016). Tepung talas merupakan salah satu
tepung yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan pengisi menggantikan tepung tapioka dikarenakan
keunggulannya yang dapat memperpanjang daya simpan lebih lama (Anwar et al, 2024). Meila et
al (2010) dalam Dwijayanti & Wibisono (2023), Menyatakan bahwa kadar protein dalam tepung
talas (4,20 gram) lebih tinggi dibandingkan dengan tepung tapioka (1,75 gram) dan kadar lemak
tepung talas (0,70 gram) lebih rendah dibandingkan kadar lemak tepung tapioka (1,35 gram).
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Talas (colocasia esculenta) dikenal memiliki nilai gizi yang cukup baik sehingga
merupakan sumber pangan yang penting. Menurut Rialdi, Wahjuningsih & Putri, (2021) tumbuhan
talas dapat dimanfaatkan sebagai salah satu bahan sumber kalori pengganti beras, komponen
makronutrien dan mikronutrien yang terkandung dalam umbi talas meliputi protein, karbohidrat,
lemak, serat kasar, fosfor, kalsium, besi, tiamin, riboflavin, niasin dan vitamin C bahkan Tepung
talas terdiri dari kadar air dan kadar lemak yang rendah.

Tepung talas memiliki manfaat yang cukup baik dan dapat menjadi bahan pengisi dalam
pembuatan nugget (Chairul et al, 2006). Tepung talas berdaya awet tinggi karena mengandung
kadar air rendah, bahkan tepung talas mengandung granula dengan ukuran yang kecil dan mudah
dicerna dalam usus (Agustine, 2010). Tepung talas juga merupakan tepung yang bebas gluten
sehingga cocok dikonsumsi untuk penderita yang alergi terhadap gluten (Ismail et al, 2023).

Manfaat dan keunggulan dari tepung talas yang telah digambarkan memiliki protein yang
tinggi, rendah karbohidrat dan rendah lemak sehingga saya tertarik meneliti pengaruh penggunaan
tepung talas sebagai filler terhadap pH, susut masak, Daya mengikat Air dan Kadar Air nugget
ayam.

2. METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan selama 1 minggu sejak tanggal 7 sampai dengan 14 Mei 2025
di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas Sam Ratulangi
Manado.

2.1 Alat dan Bahan

Bahan-bahan untuk pembuatan nugget ayam terdiri dari daging ayam kemudian tepung
tapioka, tepung talas, Garam, Es batu, penyedap, merica , telur, bawang putih, susu, minyak kelapa
es batu, tepung roti. Perolehan bahan didapatkan dipasar Karombasan, Manado.

Peralatan Penelitian ini ialah baskom, timbangan, dandang, loyang, sendok, sarung tangan,
pisau, plastic klip, beban seberat 35 kg, gunting, gelas ukur, pH meter dan plastik mika.
Formula Nugget :

Bahan Komposisi
g
Daging ayam 500
Tepung tapioka 50
Tepung Talas 50, 100,150, 200
Susu 27
Bawang putih 22
Telur 100
Minyak Kelapa 54
Garam 7
Es batu 100
Tepung roti 100

2.2 Metode

Penelitian ini dilaksanakan melalui suatu percobaan dengan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan dan 4 ulangan sebagai berikut :

PO = Daging ayam + tepung tapioka 10%

P1 = Daging Ayam + tepung talas 10%

P2 = Daging Ayam + tepung talas 20%

P3 = Daging Ayam + tepung talas 30%

P4 = Daging Ayam + tepung talas 40%
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Sehingga diperoleh 20 unit percobaan. Pengolahan data menggunakan analysis of variance
apabila menunjukkan perbedaan yang nyata antar perlakuan (P<0,05) maka akan dilanjutkan
dengan uji Tukey (Afrisanti, 2010).

3. HASIL dan PEMBAHASAN
3.1 pH

Berdasarkan hasil sidik ragam Anova Uji pH pada nugget yang diberikan perlakuan tepung
talas menunjukan hasil yang berbeda nyata (P<0,05) dengan nilai signifikan (0.010) dan
dilanjutkan dengan uji lanjut tukey
Tabel 1. Hasil Penelitian Pengaruh Tepung talas terhadap pH

Perlakuan Rataan pH (%) = SE Huruf
PO Kontrol 6,633 £0,019 a
P1 6,543 £0,019 ab
P2 6,518 £0,019 b
P3 6,558 £0,019 ab
P4 6,565 £0,019 ab

Sumber : Data Primer 2025

Hasil penelitian uji tukey didapati bahwa Rataan tertinggi PO dan terendah P2, dalam tabel
dijelaskan bahwa PO berbeda nyata dengan P2 dan P3. Menurut SNI 2014 nilai pH nugget diaggap
baik apabila diatas 6,0 — 7,0 kualitas yang baik ketika pH tidak terlalu asam dan tidak terlalu basa
sehingga nilai rataan dari masing-masing perlakuan baik namun dengan pH yang lebih stabil adalah
P4. Sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Melia & rosya (2010), dimana pH bakso ayam
dengan tepung talas memberikan pengaruh sangat nyata, disebabkan karena pH tepung talas lebih
rendah dibandingkan pH tepung tapioka. Sedangkan dalam penelitian Masyita & Asyura (2025)
meneliti bahwa penambahan tepung talas hingga konsentrasi 30% pada bakso daging tidak
memberikan pengaruh nyata, nilai pH yang dihasilkan menunjukkan penurunan yaitu semakin
sedikit tepung talas pH makin meningkat akan tetapi ketika terjadi penambahan kosentrasi tepung
talas pH semakin meningkat walaupun tidak setinggi pH tepung tapioka.

3.2 Susut Masak

Berdasarkan hasil sidik ragam Anova Uji susut masak pada nugget yang diberikan perlakuan
tepung talas menunjukan hasil yang tidak berbeda nyata (P>0,05) Rata-rata tertinggi ditunjukkan
oleh perlakuan P2 dengan rataan 4,470 yaitu dengan pemberian tepung talas 20%
Tabel 2. Hasil Penelitian Pengaruh Tepung talas terhadap Susut Masak

Perlakuan Rataan susut masak % + SE
PO Kontrol 3,455 £0,3441
P1 3,635 +0,3441
P2 4,470 £ 0,3441
P3 3,458 £ 00,3441
P4 4,053 £0,3441

Sumber Data Primer, 2025

Berbeda dengan penelitian Rachmawan et al (2013), dimana penggunaan tepung talas bogor
dengan konsentrasi 10%,15% dan 20% dengan control pemberian tapioka 10% berpengaruh
signifikan dengan rataan tertinggi adalah nilai susut masak P3 dengan 20% tepung talas.
Rachmawan et all (2013) juga mengemukakan bahwa semakin banyak tepung yang ditambahkan
akan menurunkan proporsi kandungan protein dalam adonan, sehingga akan mempengaruhi daya
ikat air menjadi menurun, penurunan daya ikat air menyebabkan susut masak meningkat sehingga
kualitas nugget kurang baik. Hal ini sama dengan penelitian Soeparno (1998) bahwa daging dengan
susut masak yang lebih rendah memiliki kualitas yang lebih baik, sehingga daya ikat air yang
rendah akan mengakibatkan nilai susuk masak yang tinggi.
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3.3 Daya Mengikat Air

Berdasarkan hasil sidik ragam Anova Uji Daya Mengikat Air pada nugget yang diberikan
perlakuan tepung talas menunjukan hasil yang tidak berbeda nyata (P>0,05) Rata-rata tertinggi
ditunjukkan oleh perlakuan PO
Tabel 1. Hasil Penelitian Pengaruh Tepung talas terhadap Daya Mengikat Air

Perlakuan Rataan Daya mengikat (%)
=SE

PO Kontrol 46,52 £2,441

Pl 42,33 +£2,441

P2 4234 +£2.441

P3 42,74 £2.,441

P4 45,55 +2,441

Sumber : Data Primer 2025

Daya mengikat air dengan nilai terendah terletak pada P1. Menurut Harsita et al nilai daya ikat
air batas maksimalnya 20%-60%. Penelitian Nubatonis et al (2022) meneliti bahwa Daya mengikat
air dengan substitusi tepung talas mengalami penurunan sama halnya dengan penelitian ini bahwa
daya mengikat air mengalami penurunan dibandingkan PO tepung tapioka dengan kosentrasi 10%
sedangkan terjadi kenaikan daya mengikat air ketika jumlah tepung semakin bertambah dari tepung
talas. Montolalu et al, 2013 menjelaskan bahwa akibat dari interaksi pati dan protein sehingga air
tidak dapat diikat secara sempurna karena ikatan hydrogen yang seharusnya mengikat air telah
dipakai untuk interaksi pati dan protein, tepung berpati dapat meningikat air karena mempunyai
kemampuan dalam menahan air dalam proses pemasakan. Dalam penelitian Bulkaini et al (2019)
memaparkan bahwa tepung tapioka mempunyai daya ikat air yang lebih baik dibanding dengan
tepung talas.

3.4 Kadar Air

Berdasarkan hasil sidik ragam Anova Uji Kadar Air pada nugget yang diberikan perlakuan
tepung talas menunjukan hasil yang berbeda sangat nyata (P<0,05) dengan nilai signifikan (0,000).
Rata-rata tertinggi ditunjukkan oleh perlakuan P1 yang diberi perlakuan tepung talas 10% sebagai
Kontrol. Kemudian uji dilanjutkan dengan uji lanjut tukey.
Tabel 1. Hasil Penelitian Pengaruh Tepung talas terhadap Kadar Air

Perlakuan Rataan Kadar Air (%) = SE Huruf
PO Kontrol 53,50 £0,70 a
Pl 57,05 +£0,70 ab
P2 51,10+0,70 bc
P3 49,25 +0,70 bc
P4 50,78 £0,70 c

Sumber : Data Primer 2025

Menurut SNI 2002 Kadar air nugget maksimal 60 % dimana nilai rataan menunjukkan pada
angka yang normal dengan kadar air terendah adalah P3 sehingga merupakan yang terbaik. Pada
tabel terlihat PO berbeda nyata dengan P1 dan P3, dan P1 berbeda nyata dengan P2, P3 dan P4, P2
tidak berbeda nyata dengan P3 dan P4, P3 tidak berbeda nyata dengan P4. Sejalan dengan
penelitian Windyasmara et al (2022) menjelaskan dalam penelitiannya menggunakan talas Belitung
bahwa pemberian tepung talas pada nugget ayam berpengaruh sangat nyata karena tepung talas
memiliki kadar air yang lebih rendah dibandingkan tepung terigu dan tapioka. Sehingga Buckle et
al (2009) menjelaskan bahwa kadar air sangat mempengaruhi mutu dari nugget yang akan
dihasilkan, sehingga apabila kadar air nugget tinggi akan mempengaruhi kualitas dari nugget
menurun dan tumbuhnya mikroba sehingga daya awet dari bahan pangan dipengaruhi dengan
kandungan kadar air.
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4. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat disimpulkan tepung talas memberikan pengaruh
nyata terhadap pH nugget ayam, dan memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,05) terhadap kadar
air nugget ayam namun tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap susut masak dan daya
mengikat air nugget ayam.
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