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ABSTRAK

Muhamad Juliandra S. 2024. Inovasi Nugget Ayam berbahan dasar buah bit
(Beetroot). Program Studi Diploma Il Perhotelan, Politeknik Harapan
Bersama. Pembimbing 1: Puput Dewi A,S.ST.Par., M.Par. & Pembimbing 2:
Yudo Nugroho, S.IP.

Kuliner di Indonesia sangat beraneka ragam, salah satunya adalah kuliner
yang terbuat dari olahan daging. Inovasi olahan daging dibuat sebagai menu
baru untuk di kembangkan menjadi peluang usaha di bisnis kulineran. Daging
olahan yang akan dibuat dalam penelitian ini yaitu nugget ayam berbahan
dasar buah bit (beetroot) yaitu makanan sehat yang banyak digemari oleh
lingkungan masyarakat karena rasanya yang lezat dan juga memiliki
kandungan nutrisi yang mumpuni untuk kebutuhan tubuh. Tujuan penelitian
ini yaitu untuk mengetahui inovasi nugget ayam berbahan dasar buah bit
(Beetroot). Metode pengolahan dalam penelitian ini adalah kukus (steam) dan
goreng (Fry). Panelis dalam penelitian berjumlah 36 panelis. Analisis data
penelitian menggunakan uji organoleptik diolah menggunakan alat bantu
SPSS (Statistical Product and Service Solution). Hasil dalam penelitian ini
menunjukan bahwa nilai rata-rata dari rasa 4,28, tekstur 4,08, warna 4,25,
aroma 4,06. Dapat disimpulkan bahwa inovasi nugget ayam berbahan dasar
buah bit (Beetroot) layak dikonsumsi oleh masyarakat dan dapat dijadikan
peluang usaha baru.

Kata kunci: buah bit, eksperimen, inovasi, nugget
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ABSTRACT

Sutirto, Muhamad . 2024. Innovation in Chicken Nuggets made from
Beetroot. Diploma 11l Hospitality Study Program, Harapan Bersama
Polytechnic. Advisor 1: Puput Dewi A, S.ST.Par., M.Par. Advisor 2: Yudo
Nugroho, S. IP.

Culinary in Indonesia is very diverse, one of which is culinary delights made
from processed meat. The processed meat innovation was created as a new
menu to be developed into a business opportunity in the culinary business.
The processed meat that will be made in this research is chicken nuggets
made from beetroot, which is a healthy food that is popular with many people
because it tastes delicious and also has adequate nutritional content for the
body's needs. The aim of this research is to determine the innovation of
chicken nuggets made from beetroot. The processing methods in this research
are steam and fry. There were 36 panelists in the research. Analysis of
research data using organoleptic tests was processed using SPSS (Statistical
Product and Service Solution) tools. The results in this study show that the
average value of taste is 4.28, texture 4.08, color 4.25, aroma 4.06. It can be
concluded that the chicken nugget innovation made from beetroot is suitable
for consumption by the public and can be used as a new business opportunity.

Keywords: beetroot, experimentation, innovation, nuggets
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