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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Nugget Ayam 

1. Definisi Nugget Ayam 

 
Sumber: Kompas.com 

Gambar 2.1 nugget ayam 

Nugget ayam adalah produk hasil olahan daging yang digiling, 

dicampur dengan bahan pengikat, serta diberi bumbu. Proses pembuatannya 

melibatkan pelapisan menggunakan putih telur (batter) dan tepung panir 

(breading), kemudian melalui tahap pre-friying, pengemasan, dan 

pembekuan untuk menjaga kualitas produk tersebut (Mawati et al., 2017) 

Nugget ayam mengandung berbagai zat gizi seperti protein, lemak, 

karbohidrat dan mineral. Protein yang terkandung dalam nugget ayam 

berasal dari daging ayam, yang mengandung asam amino lengkap, seperti 

asam amino esensial maupun non esensial (Sulistiana, 2020). Meskipun 

memiliki nilai zat gizi yang cukup baik dan beragam, nugget ayam 

cenderung tinggi lemak dan rendah kandungan serat (Wulandari et al., 

2016).  
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Tabel 2.2 Mutu Nugget Ayam Berdasarkan SNI 01-6683-2014 

        Persyaratan 

No Kriteria Uji satuan 

Nugget 

Daging 
Ayam 

Nugget Ayam 

Kombinasi 

1 Keadaan -     

  1.1 Aroma - Normal Normal 

  1.2 Rasa - Normal Normal 

  1.3 Tekstur - Normal Normal 

2 Benda Asing   
Tidak Boleh 

ada 
Tidak Boleh 

ada 

3 Kadar Air % (b/b) Maks. 50 Maks. 60 

4 Protein (NX6,25) % (b/b) Min. 12 Min. 9 

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

6 Karbohidrat  % (b/b) Maks. 20 Maks. 25 

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

8 Cemaran Logam       

  8.1 Kadminum (Cd) Mg/kg Maks. 0,1 Maks. 0,1 

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

  8.3 Timah (Sn) Mg/kg Maks. 40 Maks. 40 

  8.4 Merkuri (Hg) Mg/kg Maks. 0,3 Maks. 0,3 

9 Cemaran Asren (As) Mg/kg Maks. 0,5 Maks. 0,5 

10 Cemaran Mikroba       

  10.1 
Angka Lempeng 
Total 

Koloni/gr 
Maks. 1 x 

105 
Maks. 1 x 105 

  10.2 Koliform APM/gr Maks. 10 Maks. 10 

  10.3 Escherichia coli  APM/gr < 3 < 3 

  10.4 Salmonella sp.   Negatif/25 g Negatif/25 g 

  10.5 
Staphylococcus 
aureus  

Koloni/gr 
Maks. 1 x 

102 
Maks. 1x102 

  10.6 
Clostridium  

perfringens  
Koloni/gr 

Maks. 1 x 

102 
Maks. 1 x 102 

Sumber :Standar Nasional Indonesia (SNI), 2014. 

 

Hasil penelitian menunjukan bahwa fortifikasi dengan kacang kedelai 

pada daging ayam memberikan pengaruh yang signifikan terhadap daya 

mengikat air, dan kandungan serat pangan, sedangkan pH dagimg tidak 

segnifikan. Kesimpulannya adalah tepung kacang kedelai 80 gram yang 
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difortifikasi pada 320 gram daging ayam dapat digunakan untuk pembuatan 

chiken nugget karena dapat meningkatkan kandungan serat pangan (dietary 

fiber) (Mawati et al., 2017). 

Tabel 2.3 Formulasi Nugget Ayam Dan Fortifikasi Tepung Kedelai Pada 

Level Berbeda. 

Bahan 

Level fortifikasi tepung kedele 

dari komposisi daging basal 

R0 R1 R2 R3 R4 

Daging ayam broiler (g) 400 380 360 340 320 

Tepung Kedele (g) 0 20 40 60 80 

Es batu (g) 65 65 65 65 65 

Tapioka (g) 150 150 150 150 150 

Susu (g) 27 27 27 27 27 

Penyedap (g) 15 15 15 15 15 

Merica (g) 3 3 3 3 3 

Bawang putih (g) 22 22 22 22 22 

Jumlah (g) 682 682 682 682 682 

Minyak goreng (sendok makan) 3 3 3 3 3 

Kuning telur (butir) 2 2 2 2 2 

Sumber : (Mawati et al., 2017) 

 

B. Daging Ayam 

1. Pengertian Daging Ayam 

 
Sumber : Holycow 

Gambar 2.2 Daging Ayam 

Daging ayam, merupakan salah satu sumber protein hewani yang 

banyak digemari masyarakat Indonesia, karena harganya yang relatif lebih 
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murah dibandingkan dengan daging sapi, selain itu juga mudah didapat. 

Daging ayam adalah salah satu sumber protein hewani yang banyak dipilih 

untuk dikonsumsi. Selain rasa, keistimewaan daging ayam adalah kadar 

lemaknya rendah dan asam lemaknya tidak jenuh (Wibowo, Wahyuningsih 

and Sari, 2021). 

Daging memiliki manfaat yang signifikan bagi manusia karena 

merupakan sumber makanan yang kaya akan protein, mineral, vitamin, 

lemak, serta zat-zat lain yang sangat dibutuhkan oleh tubuh. Peningkatan 

ekonomi masyarakat yang diikuti dengan kesadaran akan pentingnya 

konsumsi protein hewani telah mendorong meningkatnya permintaan akan 

daging. Daging ayam, sebagai salah satu sumber protein hewani, memiliki 

kandungan gizi yang tinggi, rasa yang enak, dan mudah diperoleh dalam 

bentuk segar. Namun, daging ayam mudah rusak karena rentan terhadap 

kontaminasi mikroba, sehingga salah satu cara untuk menghindari 

kerusakan pada daging ayam adalah dengan mengolahnya menjadi produk 

nugget (Gede Nano Septian, Kisworo and Penelitian, 2025). 

 

2. Kandungan Gizi Daging Ayam 

Berdasarkan data komposisi pangan Indonesia, 100 gram daging ayam 

segar memiliki kandungan gizi, air 55,9 ml; protein 18,2%; lemak 25,0%, 

energi 298 kalori; kalsium 14 mg, fosfor 200 mg dan zat besi 1,5 mg dan 

komposisi tersebut akan berubah jika diolah. Daging yang baik dapat dilihat 

dari segi kualitasnya, kualitas daging ayam meliputi kualitas fisik, kimia dan 
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biologi, adapun kualitas kimia yang penting diperhatikan pada daging ayam 

adalah kandungan protein, lemak, air dan pH (Zainudin, Taha and Indriani, 

2024). 

 

C. Tepung Tempe 

1. Definisi Tepung Tempe 

Gambar 2.3 Tempe  

Tepung   tempe   adalah   salah   satu   bahan   makanan   yang   telah   

melalui   proses pengeringan  dan  penggilingan.  Tempe  merupakan  bahan  

makanan  berprotein  tinggi. Penepungan  tempe  dapat  mempermudah  

dalam  mengolah  makanan (Eka Novrianti, Dini Wulan Dari, 2024) 

Tepung tempe yang dihasilkan dari fermentasi kedelai, kaya akan 

protein nabati dan mengandung berbagai senyawa bioaktif, termasuk 

isoflavon, yang berfungsi sebagai antioksidan. Dengan menggabungkan 

tepung tempe ke dalam adonan nugget, diharapkan dapat meningkatkan 

kandungan protein dan nutrisi secara keseluruhan, tanpa mengorbankan cita 

rasa (Astawan, 2017). 

2. Kandungan Gizi Tepung Tempe 

Per  3-gram  tepung  tempe  terdapat  162  kalori, protein 15-gram, 

sodium 9 miligram, lemak total 9 gram, karbohidrat 9 gram, mangan 1,2 
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milligram,  zat  besi  2,4  milligram,  kalsium  93  miligram,  kalium  345  

miligram  dam  fosfor 224 milligram. Selain itu pada tepung tempe 

mengandung lemak tidak jenuh, dimana lemak tidak  jenuh  mempunyaiefek  

penurunan  pada  kandungan  kolesterol  serum  sehingga  dapat menetralkan 

efek negatif pada kolesterol LDL (low density lipoprotein) di dalam tubuh. 

Pada tepung tempe juga terdapat dua kelompok vitamin yaitu larut air 

(vitamin b kompleks) dan larut lemak (vitamin A, D, E dan K) (Eka 

Novrianti, Dini Wulan Dari, 2024). 

 

D. Uji Organoleptik 

1. Definisi Uji Organoleptik 

Pengujian organoleptik adalah ilmu pengetahuan yang menggunakan 

indera manusia untuk mengukur tekstur, penampakan, aroma dan rasa pada 

produk makanan. Uji organoleptik adalah suatu pengujian yang didasarkan 

pada proses pengindraan, dimana pengindraan diartikan sebagai suatu 

proses fisio-psikologis, yaitu kesadaran atau pengenalan alat indra akan 

sifat-sifat benda karena adanya rangsangan yang diterima alat indra yang 

berasal dari benda tersebut (Karani and Oktafa, 2023). 

Uji hedonik merupakan pengujian yang paling banyak digunakan 

untuk mengukur tingkat kesukaan terhadap produk. Tingkat kesukaan ini 

disebut skala hedonik. Misalnya dalam hal sangat suka, agak suka, agak 

tidak suka dan tidak suka. Skala hedonik dapat direntangkan atau diciutkan 

menurut rentangan skala yang dikehendaki. Dalam analisis datanya, skala 
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hedonik di transformasikan ke dalam Angka (Umiyati, 2021). Uji 

organoleptik juga disebut uji cita rasa. Menurut (Saparingga, 2012). 

Ada beberapa faktor yang mempengaruhi mutu organoleptik suatu 

makanan yaitu :  

a. Rasa  

Rasa adalah salah satu faktor penting yang memengaruhi 

penerimaan konsumen terhadap suatu produk. rasa dapat dikenali 

melalui 16 pengecapan dan rangsangan di mulut. Tekstur serta 

konsistensi suatu bahan berperan penting dalam menentukan cita rasa 

yang dihasilkan. Rasa memiliki dampak besar pada kualitas bahan 

pangan. Sebuah perubahan pada tekstur atau viskositas bahan pangan 

dapat memengaruhi rasa yang muncul, karena hal ini dapat 

memengaruhi rangsangan yang diterima oleh sel-sel reseptor penciuman 

dan kelenjar air liur (Senas, 2023).  

 

b. Aroma  

Aroma yang dihasilkan oleh makanan memiliki daya tarik yang 

sangat kuat, mampu merangsang indera penciuman dan membangkitkan 

selera. Timbulnya aroma tersebut disebabkan oleh terbentuknya 

senyawa yang mudah menguap, baik melalui reaksi enzim maupun 

tanpa bantuan reaksi enzim. Selain itu, komponen aroma berkaitan 

dengan konsentrasi aromanya dalam fase uap yang ada di dalam mulut. 
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Koinseip koinseintrasi ini juga dipeingaruhi oileih sifat voilatilitas dari aroima 

itu seindiri (Arziyah eit al., 2022). 

c. Warna 

Warna adalah keisan peirtama yang muncul dan dinilai oileih paneilis. 

Seibagai parameiteir oirganoileiptik, warna meimeigang peiranan peinting 

dalam peinyajian. Meilalui indeira peinglihatan, warna dapat langsung 

meinarik peirhatian. Seibuah warna yang meinarik dapat meinggugah seileira 

paneilis atau koinsumein untuk meincoiba proiduk teirseibut (Sulistiyati & 

Lam, 2022). 

d. Teikstur 

Teikstur suatu proiduk pangan teirbeintuk dari koimbinasi beirbagai 

sifat fisik, seipeirti ukuran, beintuk, dan jumlah, yang dapat dirasakan 

meilalui indeira peiraba dan peirasa. Teikstur makanan meirupakan reispoins 

yang ditimbulkan oileih indra peiraba saat makanan beirseintuhan deingan 

roingga mulut. Seitiap jeinis makanan meimiliki karakteiristik teikstur yang 

unik, yang dipeingaruhi oileih keiadaan fisik seirta ukuran dan beintuk seil 

peinyusunnya. Peinilaian teikstur makanan dapat dilakukan meilalui 

beibeirapa kateigoiri, seipeirti keikeirasan, eilastisitas, atau keireinyahan. Salah 

satu sifat peinting yang meimeingaruhi kualitas makanan adalah 

teiksturnya, yang beirkaitan eirat deingan keikeinyalan dan keikeirasan 

makanan teirseibut. 

Dalam uji oirganoileiptik, paneilis meingungkapkan keisukaan atau 

keitidaksukaan dalam foirmulir oirganoileiptik deingan 4 skala : 
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1. Tidak suka 

2. Agak suka  

3. Suka  

4. Sangat suka 

 

2. Uji Heidoinik 

Uji heidoinik adalah meitoidei peingujian dalam analisis seinsoiri 

oirganoileiptik yang beirtujuan untuk meineintukan peirbeidaan kualitas antar 

proiduk seijeinis. Meilalui uji ini, peinilai meimbeirikan skoir atau peinilaian 

teirhadap sifat-sifat teirteintu dari suatu proiduk dan juga meingukur tingkat 

keisukaan koinsumein teirhadapnya. Tingkat keisukaan ini dikeinal seibagai 

skala heidoinik, yang meincakup kateigoiri seipeirti sangat suka, suka, agak 

suka, agak tidak suka, tidak suka, dan sangat tidak suka. Uji keisukaan ini 

biasanya dilakukan untuk meingukur preifeireinsi dalam waktu teirteintu dan 

meilibatkan seijumlah reispoindein yang cukup banyak. Tujuan dari uji ini 

adalah untuk meingeivaluasi reispoins paneilis atau koinsumein teirhadap daya 

teirimah foirmulasi biskuit buah naga deingan peinambahan daun keiloir, 

deingan foikus pada parameiteir peinilaian seipeirti peinampilan, aroima, rasa, dan 

teikstur (Poitabuga eit al. 2021). 

 

3. Paneilis 

Paneilis meirupakan anggoita paneil atau oirang yang teirlibat dalam 

peinilaian oirganoileiptik dari beirbagai keisan subjeiktif proiduk yang disajikan. 
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Paneilis meirupakan instumein atau alat untuk meinilai mutu dan analisa sifat-

sifat seinsoirik suatu proiduk. Dalam peingujian oirganoileiptik dikeinal beibeirapa 

macam paneil. Peingunaan paneil-paneil ini beirbeida teirgantung dari tujuan 

peingujian teirseibut (Soieikartoi, 2002). Ada 6 macam paneil yang biasa 

digunakan, yaitu: 

a. Paneil Peirseioirangan (Individual E ixpeirt) 

Paneil ini teirgoiloing dalam paneil tradisioinal atau paneil keiloimpoik 

seini (beilum meimakai meimakai meitoidei baku). Paneil ini sudah lama 

digunakan pleih industri tradisioinal seipeirti keiju, peimbuat winei, dan 

reimpah-reimpah. O irang yang meinjadi paneil peirseioirangan 

19meimpunyai keipeikaan speisifik yang tinggi. Keipeikaan ini meirupakan 

bawaan lahir dan ditingkatkan keimampuannya deingan latihan dalam 

jangka waktu lama. Deingan keimampuan ini, peira paneil peirseioirangan 

meinjadi peinting pada industri teirteintu seihingga tarif meinjadi mahal. 

b. Paneil Peirseioirangan Teirbatas (Small E ixpeirt Paneil) 

Paneil peirseioirangan teirbatas teirdiri dari beibeirapa paneilis (2-3 

oirang) yang meimpunyai keiistimeiwaan dari rata-rata oirang biasa. Pada 

paneil teirseibut sudah digunakan alat-alat oibjeiktif seibagai kointroil. seilain 

meimpunyai keipeikaan tinggi, paneil juga meingeitahui hal-hal yang teirkait 

peinanganan proiduk yang diuji seirta cara peinilaian indeira moideirn. 

c. Paneil Teirlatih (Traineid Paneil) 

Paneil teirlatih meirupakan paneilis hasil seileiksi dan peilatihan dari 

seijumlah paneil (15-20 oirang atau 5-10 oirang). Seileiksi pada paneilis 
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teirlatih umumnya meincakup hal keimampuan untuk meimbeidakan 

citarasa dan aroima dasar, ambang peimbeidaan, keimampuan 

meimkeimampuan meimbeidakan deirajat koinseintrasi, daya ingat 

teirhadapcitarasa dan aroima. 

d. Paneil Tidak Teirlatih 

Paneil tidak teirlatih meirupakan seikeiloimpoik oirang beirkeimampuan 

rata- rata yang tidak teirlatih seicara foirmal, teitapi meimpunyai 

keimampuan untuk meimbeidaka dan meingkoimunikasikan reiaksi dari 

peinilaian oirgannoileiptik yang diujikan. Jumlah anggoita paneil tidak 

teirlatih beirkisar antara 25 sampai 100 oirang. 

e. Paneil Koinsumein (Coinsumeir Paneil) 

Paneil koinsumein dapat dikateigoirikan seibagai paneilis tidak teirlatih 

yang dipilih seicara acak dari toital poiteinsi koinsumein di suatu daeirah 

peimasaran. Dalam hal ini, jumlah paneil yang dipeirlukan cukup beisar 

(seikitar 100 oirang) dan juga peirlu meimeinuhi kriteiria seipeirti umur, jeinis 

keilamin, suku bangsa dan tingkat peindapatan dari poipulasi pada daeirah 

targeit peimasaran yang dituju. 


