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MOTTO 

“Jangan menilai saya dari kesuksesan, tetapi nilai saya dari seberapa sering saya jatuh dan 

berhasil bangkit kembali.” – Nelson Mandela” 

 

PERSEMBAHAN 

 

Selama menyelesaikan penyusunan skripsi ini penulis telah mendapat banyak bantuan dari 

berbagai pihak, baik secara langsung maupun tidak langsung. Maka dari itu, dengan segala 

kerendahan, penulis ingin menyampaikan ucapan terimakasih yang sebesar-besarnya kepada 

semua pihak yang turutmembantu, khususnya: 

1. Dipersembahkan kepada ALLAH SWT yang telah melimpahkan berkah, rahmat dan 

hidayah-Nya. Semua ini atas ridho dan kehendak ALLAH SWT. 

2. Dipersembahkan kepada kedua orang tua tercinta yang telah memberi dukungan penuh 

secara materi, mental dan juga ridho restu untuk saya dalam menempuh pendidikan S1 ini 

di Universitas PGRI Adi Buana Surabaya (UNIPA). 

3. Dipersembahkan kepada Dr.Yunus Karyanto, S.Pd., M.Pd. selaku Dosen Pembimbing 

yang telah member bimbingan dan pengarahan atas terselesaikannya skripsi ini. 

4. Dipersembahkan kepada bapak/ibu dosen UNIPA yang telah berjasa member segala ilmu 

selama perkuliahan di Universitas PGRI Adi Buana Surabaya (UNIPA). 

5. Dipersembahkan kepada keluarga besar yang takhenti-hentinya mendoakan atas kebaikan. 

6. Dipersembahkan kepada diri saya sendiri, Retno. Terimakasih sudah berani menempuh 

Pendidikan di Universitas PGRI Adi Buana Surabaya, berani memulai dan menyelesaikan 

tanggung jawab yang sudah dijalani kurang lebih 4 tahun ini.  

8.  Semua pihak yang tidak dapat disebutkan satu persatu yang telah memberikan sumbang 

asih dalam penyelesaian skripsi ini. 

 
  



 
 

DAFTAR ISI 

 
HALAMAN JUDUL ........................................................... Error! Bookmark not defined. 

HALAMAN PENGAJUAN SKRIPSI ................................ Error! Bookmark not defined. 

HALAMAN PERSETUJUAN PEMBIMBING .................. Error! Bookmark not defined. 

HALAMAN PENGESAHAN BERITA ACARA UJIAN .. Error! Bookmark not defined. 

MOTTO ............................................................................................................................... 10 

SURAT PERNYATAAN .................................................... Error! Bookmark not defined. 

KATA PENGANTAR ......................................................... Error! Bookmark not defined. 

DAFTAR ISI ....................................................................................................................... 11 

DAFTAR GAMBAR ........................................................................................................... 13 

DAFTAR TABEL ............................................................................................................... 14 

ABSTRAK ........................................................................... Error! Bookmark not defined. 

ABSTRACT ........................................................................ Error! Bookmark not defined. 

BAB I .................................................................................. Error! Bookmark not defined. 

PENDAHULUAN ............................................................... Error! Bookmark not defined. 

A. Latar Belakang ....................................................... Error! Bookmark not defined. 

B. Batasan Masalah ..................................................... Error! Bookmark not defined. 

C. Rumusan Masalah .................................................. Error! Bookmark not defined. 

D. Tujuan Penelitian .................................................... Error! Bookmark not defined. 

E. Manfaat Penelitian .................................................. Error! Bookmark not defined. 

BAB II ................................................................................. Error! Bookmark not defined. 

KAJIAN PUSTAKA ........................................................... Error! Bookmark not defined. 

A. Kajian Pustaka ........................................................ Error! Bookmark not defined. 

a. Konsumen ........................................................... Error! Bookmark not defined. 

b. Ampas tahu ......................................................... Error! Bookmark not defined. 

c. Deskripsi ............................................................. Error! Bookmark not defined. 

d. Kandungan Ampas Tahu ................................... Error! Bookmark not defined. 

e. Manfaat Ampas Tahu ......................................... Error! Bookmark not defined. 

f. Pengertian kacang kedelai .................................. Error! Bookmark not defined. 

g. Nugget ................................................................. Error! Bookmark not defined. 

h. Teknik pembuatan nuggeta(Air dan Es) ........... Error! Bookmark not defined. 

B. Uji Organoleptik ...................................................... Error! Bookmark not defined. 

C. Penelitian Terdahulu Yang Relavan ...................... Error! Bookmark not defined. 

D. Kerangka Konseptual .............................................. Error! Bookmark not defined. 

E. Hipotesis .................................................................. Error! Bookmark not defined. 

BAB III ................................................................................ Error! Bookmark not defined. 



 
 

METODE PENELITIAN .................................................... Error! Bookmark not defined. 

A. Rancangan Penelitian ............................................... Error! Bookmark not defined. 

B. Populasi dan Sampel Penelitian ............................ Error! Bookmark not defined. 

C. Variabel Penelitian .................................................. Error! Bookmark not defined. 

D. Instrument uji organoleptik .................................... Error! Bookmark not defined. 

E. Metode Pengumpulan Data ...................................... Error! Bookmark not defined. 

F. Metode Analisis Data .............................................. Error! Bookmark not defined. 

G. Jadwal penelitian .................................................... Error! Bookmark not defined. 

H. Pelaksanaan penelitian ........................................... Error! Bookmark not defined. 

BAB IV ................................................................................ Error! Bookmark not defined. 

A. HASIL PENELITIAN ............................................. Error! Bookmark not defined. 

1. Eksperimen .......................................................... Error! Bookmark not defined. 

2. UJI ORGANOLEPTIK ........................................ Error! Bookmark not defined. 

B. ANALISIS DATA ................................................... Error! Bookmark not defined. 

1. Hasil Analisis Rasa Nugget tepung ampas tahu .. Error! Bookmark not defined. 

2. Hasil Analisis Warna Nugget tepung ampas tahu Error! Bookmark not defined. 

3. Hasil Analisis Aroma Nugget tepung ampas tahu Error! Bookmark not defined. 

4.     Hasil Analisis Tekstur Nugget tepung ampas tahuError! Bookmark not defined. 

5. Hasil Analisis Daya Terima Nugget Tepung Ampas Tahu Error! Bookmark not 
defined. 

C. PEMBAHASAN ...................................................... Error! Bookmark not defined. 

BAB V ................................................................................. Error! Bookmark not defined. 

PENUTUP ........................................................................... Error! Bookmark not defined. 

A. SIMPULAN ............................................................. Error! Bookmark not defined. 

B. SARAN .................................................................... Error! Bookmark not defined. 

DAFTAR PUSTAKA ........................................................ Error! Bookmark not defined. 

LAMPIRAN ........................................................................ Error! Bookmark not defined. 
 
  



 
 

DAFTAR GAMBAR 

Gambar 2. 1 Sumber : Kompasiana.com ............................................................................ 6 

Gambar 2. 2 Sumber :amp.kompas.com ............................................................................ 11 

Gambar 2. 3 Sumber: Evri Hastuti .................................................................................... 23 

Gambar 2. 4 Nugget ayam formula 25% .......................................................................... 24 

Gambar 2. 5 Nugget ayam formula 20% .......................................................................... 29 

Gambar 2. 6 Nugget ayam formula 15% .......................................................................... 29 

Gambar 2. 7 Nugget ayam ................................................................................................. 31 

Gambar 4. 1 Diagram Uji Organoleptik Dari Segi Rasa ................................................... 52 

Gambar 4. 2 Diagram Uji Organoleptik Dari Segi Warna ................................................ 54 

Gambar 4. 3 Diagram Uji Organoleptik Dari Segi Aroma ................................................ 56 

Gambar 4. 4 Diagram Uji Organoleptik Dari Segi Tekstur ............................................... 58 

Gambar 4. 5 Diagram Uji Organoleptik Dari Segi Daya Terima ...................................... 59 
  



 
 

DAFTAR TABEL 

Tabel 2. 1 (sumber : Sulistiani, 2004) ................................................................................ 8 

Tabel 2. 2 Kandungan gizi pada daging ayam per 100 g Sumber : Persatuan Ahli Gizi pada 

tahun 2017 ......................................................................................................................... 18 

Tabel 2. 3 Komposisi kimia tepung terigu per 100 g (Sumber : United States Department Of 

Agriculture 2014) .............................................................................................................. 21 

Tabel 2. 4 Kandungan kimia tepung kedelai per 100 g Sumber : (Astawan & Hazmi, 2016) 22 

Tabel 3. 1 Desain Eksperimen ........................................................................................... 36 

Tabel 3. 2 Lembar kuisioner uji organoleptik aspek warna ............................................... 39 

Tabel 3. 3 Lembar kuisioner uji organoleptik aspek rasa .................................................. 40 

Tabel 3. 4 Lembar kuisioner uji organoleptik aspek aroma .............................................. 40 

Tabel 3. 5 Lembar kuisioner uji organoleptik aspek tekstur .............................................. 40 

Tabel 3. 6 Kriteria Uji Organoleptik (Rasa, Aroma, Warna dan Tekstur) ...................... 41 

Tabel 3. 7 Skor penilaian Kriteria Uji Organoleptik (Rasa, Aroma, Warna dan Tekstur) 

.......................................................................................................................................... 43 

Tabel 4. 1 Proses Pembuatan Cookies tepung pisang dan kurma ...................................... 49 

Tabel 4. 2 Tanggapan Panelis Terhadap Rasa Nugget ...................................................... 51 

Tabel 4. 3 Tanggapan Panelis Terhadap Warna Nugget ................................................... 53 

Tabel 4. 4 Tanggapan Panelis Terhadap Aroma Nugget ................................................... 54 

Tabel 4. 5 Tanggapan Panelis Terhadap Tekstur Cookies ................................................. 56 

Tabel 4. 6 Tanggapan Panelis Terhadap Daya Terima Cookies ........................................ 58 

Tabel 4. 7 Hasil analisis rasa nugget tepung ampas tahu .................................................. 60 

Tabel 4. 8 Hasil analisis warna nugget tepung ampas tahu ............................................... 61 

Tabel 4. 9 Hasil analisis aroma nugget tepung ampas tahu ............................................... 61 

Tabel 4. 10 Hasil analisis tekstur nugget tepung ampas tahu ............................................ 61 

Tabel 4. 11 Hasil analisis daya terima masyarakat nugget tepung ampas tahu ................. 62 
 


