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ABSTRAK 

 

Penelitian ini berjudul “Eksperimen pembuatan nugget berbahan 

dasar nangka muda”. dilatarbelakangi oleh naik daunnya penggunakan 

nangka muda sebagai bahan nabati pengganti daging di Amerika yang 

diolah menjadi berbagai jenis makanan, melihat hal tersebut peneliti 

memiliki ide untuk membuat nangka muda dalam bentu olahan 

makanan yang bisa dinikmati dari banyak kalangan, penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui bagaimana respon konsumen terhadap 

Nugget berbahan dasar nangka muda ditinjau dari aspek warna, aroma, 

rasa dan tekstur. 

 

Penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif dengan metode 

pengumpulan data menggunakan teknik sampling yaitu purposive 

sampling. Instrumen yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 

dokumentasi, kuesioner dan wawancara. Alat uji pada penelitian ini 

adalah uji hedonik dan uji t sampel bebas yang diambil dari penilaian 

responden yang meliputi aspek rasa, aroma, tekstur, dan warna. 

Peneliti melakukan 2 kali eksperimen dalam kurun waktu yang 

berbeda dengan partisipan sejumlah 17 orang.  

 

Hasil penelitian menunjukkan, melalui uji t sampel bebas untuk 

aspek rasa diperoleh hasil t hitung > t tabel (2.135 > 2.120) maka Ha 

diterima, untuk aspek aroma diperoleh hasil t hitung > t tabel (2.355 > 

2.120) maka Ha diterima, untuk aspek tekstur diperoleh hasil t 

hitung > t tabel (3.738 > 2.120) maka Ha diterima, aspek warna dan 

diperoleh hasil t hitung > t tabel (2.341 > 2.120) maka Ha diterima. 

Berdasarkan hasil analisis data, uji hipotesis dan wawancara 

menunjukkan bahwa produk nugget nangka muda mendapatkan 

respon positif dari para partisipan ditinjau dari aspek rasa, aroma, 

tekstur dan warna. Maka dari itu peneliti menyarankan agar peneliti 

selanjutnya dapat membuat inovasi baru nugget agar dapat muncul 

inovasi - inovasi baru untuk mengembangkan nugget nabati, sehingga 

makanan berbahan nabati dapat lebih diterima oleh masyarakat luas. 

 

 

Kata Kunci : Nugget, Nangka Muda, Bahan Nabati
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ABSTRACT 

 

This research is entitled "Experiment of making nuggets made 

from young jackfruit". on the background of the increasing use of 

young jackfruit as a vegetable substitute for meat in America which is 

processed into various types of food. Seeing this, researchers have the 

idea to make young jackfruit in the form of processed foods that can 

be enjoyed by many people, This study aims to determine how 

consumers respond to Nugget made from young jackfruit in terms of 

color, aroma, taste, and texture. 

 

This research is quantitative research with a data collection 

method using the sampling technique used is purposive sampling. The 

instruments used in this research are documentation, questionnaires, 

and interviews. The test equipment in this study was the hedonic test 

and the free sample t-test taken from the respondent's assessment 

which included aspects of taste, aroma, texture, and color. 

Researchers conducted 2 experiments in different periods with 17 

participants. 

 

The conclusion through the independent t-test for the taste 

aspect, the results were t count > t table (2.135 > 2,120) then Ha was 

accepted, for the aroma aspect the results were t count > t table 

(2,355 > 2,120) then Ha was accepted, for the texture aspect. the 

result of t arithmetic > t table (3.738 > 2.120) then Ha is accepted, 

color aspect is obtained and the result is t arithmetic > t table 

(2.341 > 2.120) then Ha is accepted. Based on the results of data 

analysis, hypothesis testing and interviews showed that the young 

jackfruit nugget product received a positive response from the 

participants in terms of taste, aroma, texture, and color aspects. 

Therefore, the researcher suggests that future researchers can make 

new nugget innovations so that innovations can emerge to develop 

plant-based nuggets so that plant-based foods can be more accepted 

by the wider community. 

 

 

Keywords: Nugget, Young Jackfruit, Vegetal Material 
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BAB I 

PENDAHULUAN  

A. Latar Belakang 

Nangka muda biasanya akan diolah sebagai bahan sayuran. dikarenakan 

testurnya yang berserat dan mudah diolah sehingga tidak heran jika nangka 

muda digemari sebagai bahan masakan tradisional Di Indonesia. Beberapa 

contoh masakan berbahan nangka muda adalah gulai nangka yang terkenal di 

Minangkabau dan gudeg yang terkenal Di Yogyakarta.  

Belakangan ini buah nangka muda tengah naik daun secara global 

karena mulai dimanfaatkan sebagai alternatif pengganti daging. Seperti Di 

Amerika orang - orang sedang beralih ke pola makan vegan karena berbagai 

alasan, termasuk masalah lingkungan, kesehatan, dan masalah hak - hak 

hewan. Beberapa restoran Di Amerika mencoba mencari bahan pengganti 

daging ayam & daging babi. Saat mereka mencoba nangka muda, dan 

hasilnya nangka muda dapat memberikan tekstur yang menyerupai daging.  

Nangka muda memiliki tekstur menyerupai daging maka tidak heran 

jika nangka muda sedang diminati oleh warga Amerika sehingga bisa menjadi 

subtitusi daging. Bukan hanya tekstur dan rasanya yang fleksibel untuk diolah, 

nangka muda tidak seperti protein hewani, nangka muda tidak mengandung 

lemak jenuh atau kolesterol, rendah sodium, kaya akan magnesium dan 

potassium, rendah kalori, rendah kolesterol, rendah glikemik indeks, 

mengandung Vitamin A, Vitamin B, Vitamin C, Kalium, Zat besi dan tinggi 

serat.  



 

 

2 

Nugget sangat digemari oleh masyarakat terutama dikalangan 

anak-anak. Nugget yang biasanya dijual di pasaran juga sudah sangat banyak, 

dengan variasi bentuk, rasa dan merek yang berbeda - beda. Selain terbuat 

dari daging maupun ikan, nugget juga dapat dibuat dari bahan non daging 

(vegetarian) seperti sayuran. Nugget yang terbuat dari sayuran ini juga 

menjadi salah satu upaya untuk meningkatkan minat para konsumen terutama 

anak-anak yang tidak menyukai sayur - sayuran.  

Dalam pembuatan nugget, bahan pengisi dan bahan dasar menentukan 

karakteristik nugget yang dihasilkan. Biasanya digunakan bahan dasar berupa 

daging ayam, ikan, udang, maupun rajungan sebagai bahan utamanya, 

sedangkan bahan pengisi berupa tepung terigu, tapioka maupun maizena. 

Tujuan dari penggunaan bahan pengisi dan bahan dasar ini adalah untuk 

mengetahui variasi rasa serta tekstur dari produk nugget yang dihasilkan. 

Pengolahan sayuran menjadi nugget vegetarian menjadi salah satu alternatif 

yang baik dalam pemenuhan kebutuhan gizi dalam kehidupan sehari-hari.  

Sebagai bahan makanan yang mudah diolah, nangka muda menjadi 

pilihan peneliti untuk bereksperimen dalam pembuatan nugget sebagai bahan 

dasar pengganti daging, hal ini dikarenakan nangka muda mudah ditemui, 

mudah diolah, tidak memiliki aroma menyengat dan tekstur menyerupai 

daging sehingga cocok jika diolah menjadi nugget.  

Berdasarkan hal tersebut, maka peneliti memilih nangka muda sebagai 

bahan dasar untuk pembuatan nugget dalam penelitian eksperimen ini dengan 

judul yaitu “Eksperimen pembuatan Nugget berbahan dasar nangka muda” 
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B. Rumusan Masalah  

Beberapa restoran Di Amerika mencoba mencari bahan pengganti 

daging ketika mereka melakukan percobaan mereka menemukan bahwa 

tekstur nangka muda yang kenyal berfungsi dengan baik sebagai bahan baku 

pengganti daging, dari itu tidak heran jika banyak bermunculan inovasi 

makanan berbahan nangka muda. 

Berdasarkan latar belakang yang telah disusun, maka rumusan masalah 

dalam penelitian ini sebagai berikut :  

1. Bagaimana Proses Pembuatan Nugget yang menggunakan bahan dasar 

Nangka muda?  

2. Bagaimana respon konsumen terhadap Nugget berbahan dasar nangka 

muda ditinjau dari aspek warna, aroma, rasa dan tekstur?  

 

C. Batasan Masalah  

Agar penelitian ini dilakukan secara mendalam dan tidak keluar dari 

pembahasan, maka peneliti membatasi masalah dan yang akan dibahas yaitu 

bagaimana respon konsumen terhadap Nugget berbahan dasar nangka muda 

ditinjau dari aspek warna, aroma, rasa dan tekstur  

 

D. Tujuan Masalah 

Berdasarkan rumusan masalah maka tujuan dari penelitian ini adalah 

sebagai berikut : 
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1. Untuk mengetahui bagaimana proses pembuatan Nugget berbahan dasar 

nangka muda.  

2. Untuk mengetahui bagaimana respon konsumen terhadap Nugget 

berbahan dasar nangka muda ditinjau dari aspek warna, aroma, rasa dan 

tekstur.  

 

E. Manfaat Penelitian 

Dalam penelitian ini, peneliti berharap terdapat manfaat yang dapat 

diambil oleh pihak-pihak yang terkait. Manfaat yang diharapkan oleh peneliti 

sebagai berikut ini :  

1. Bagi Peneliti,  

Untuk menambah pengetahuan dan wawasan dalam pemanfaatan nangka 

muda sebagai bahan dasar dalam pembuatan suatu produk makanan. 

2. Bagi Masyarakat 

Dapat digunakan sebagai sumber informasih bagi masyarakat yang  

membutuhkan pengetahuan tentang inovasi pengolahan nangka muda. 

3. Bagi Akademik 

Dapat digunakan sebagai tambahan referensi diperpustakaan Sekolah 

Tinggi Pariwisata AMPTA Yogykarta, yang dapat menjadi referensi bagi 

peneliti lainnya dan dapat digunakan sebagai bahan perbaikan dalam 

penelitian selanjutnya. khususnya untuk bidang Pengolahan Makanan 

Atau Tata Boga. 
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