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ABSTRAK 

 

Novia Indahsari.2021.Pengaruh Penambahan Tepung Kulit Ari Kedelai (Glycine 

max) Terhadap Mutu Fisik Kimia dan Organoleptik Nugget. Dibawah Bimbingan 

Khoirin Maghfiroh, S.Pd., M. Si. 

 

Nugget adalah produk daging direstrukrisasi dengan adonan dan pelapis untuk 

mempertahankan kualitas. (Lukman dkk, 2009; Evanuarini , 2010)Nugget sangat digemari 

oleh masyarakat terutama oleh anak-anak. Penelitian ini  bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh fisik dan kimia dari presentase penambahan tepung kulit ari kedelai terbaik. 

Kulit ari kedelai masih sangat potensial untuk dimanfaatkan menjadi bahan pangan 

karena mengandung protein, serat dan energi yang cukup tinggi. Menurut Rohmawati, 

dkk (2015), bahwa kulit ari kedelai mengandung protein 14,45%, lemak 3,04%, abu 

3,15%, serat 47,01% dan energi metabolis 3060,48 kkal/kg. Salah satu cara 

meningkatkan nilai ekonomis dari limbah ini, yaitu diolah menjadi tepung yang memiliki 

kelebihan dalam umur simpannya. 

Rencana percobaan yang digunakan dalam pembuatan nugget kulit ari kedelai 

adalah Rencana Acak Kelompok (RAK) yang tersusun dengan factor tunggal, dengan 5 

perlakuan dan 3 kali pengulangan. Factor yang akan diteliti yaitu : 

A0 : 100 % tepung terigu dan 0% tepung kulit ari kedelai, A1 : 75 % tepung terigu dan 

25% tepung kulit ari kedelai, A2 : 50 % tepung terigu dan 50 % tepung kulit ari kedelai, A3 

: 25 % tepung terigu dan 75 % tepung kulit ari kedelai, A4 : 0 % tepung terigu dan 100% 

tepung kulit ari kedelai. Analisa yang digunakan meliputi analisa kimiawi, fisik dan 

organoleptic. Analisa kimiawi diantaranya uji kandungan kadar Protein dan kadar air, Uji 

fisik berupa tekstur dan organoleptic meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa. Analisa 

data kimia atau fisika dilakukan dengan menggunakan aplikasi Mini Tab untuk 

mengetahui Analysis of Variance dan Tukey Method yang akan memberi informasi 

mengenai notasi dari setiap perlakuan, sedangkan uji organoleptik menggunakan uji 

Friedman. Perlakuan terbaik menggunakan metode indeks efektivitas. 

perlakuan terbaik terdapat pda perlakuan A1 ( penambahan 75% tepung terigu 

dan 25% tepung kulit ari kedeai) yaitu protein 5,426%, kadar air 48,6%, tekstur (fisik) 

21,73%, warna dengan nilai 4 (suka), aroma dengan nilai 4,5 ( sangat suka), tekstur 

dengan nilai 4,2 (suka), dan rasa dengan nilai 3,5 (agak suka) 

 

kata kunci : Kulit Ari, Glycine max, Nugget, Protein 
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ABSTRACT 

Novia Indahsari.2021. The effect of adding soybean (Glycine max) husk flour 
on the physical, chemical, and organoleptic quality of nuggets.Under the 
guidance of Khoirin Magfiroh, S.Pd., M. Si. 

 

 Nuggets are restructured meat products with dough and coating to maintain 

quality. Nuggets are very popular with the public, especially children. This study aims to 

determine the physical and chemical effect of the percentage addition of the best soybean 

husk flour. Soybean husk is still very potential to be used as food because it contains high 

protein, fiber and energy. According to Rohmawati, et al (2015), that soybean husk 

contains 14.45% protein, 3.04% fat, 3.15% ash, 47.01% fiber and 3060.48 kcal/kg 

metabolic energy. One way to increase the economic value of this waste is to process it 

into flour which has advantages in its shelf life. 

 The experimental plan used in making soybean husk nuggets was a Completely 

Randomized Plan (CRD) composed of a single factor, with 5 treatments and 3 repetitions. 

Factors to be studied are: 

A0 : 100% wheat flour and 0% soybean husk flour, A1 : 75% wheat flour and 25% 

soybean husk flour, A2 : 50% wheat flour and 50% soybean husk flour, A3 : 25% wheat 

flour and 75 % soybean husk flour, A4 : 0% wheat flour and 100% soybean husk flour. 

The analysis used includes chemical, physical and organoleptic analysis. Chemical 

analysis includes testing for protein content and water content, physical tests in the form 

of texture and organoleptic including color, aroma, texture and taste. Analysis of chemical 

or physical data is carried out using the Mini Tab application to find out the Analysis of 

Variance and the Tukey Method which will provide information about the notation of each 

treatment, while the organoleptic test uses the Friedman test. The best treatment uses the 

effectiveness index method. 

 The best treatment was in treatment A1 (addition of 75% wheat flour and 25% 

soybean husk flour) namely protein 5.426%, water content 48.6%, texture (physical) 

21.73%, color with a value of 4 (like), aroma with a value of 4.5 (very much like), texture 

with a value of 4.2 (like), and taste with a value of 3.5 (somewhat like). 

Keywords:,soybean husk, Glycine max, nuggets, and protein 
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