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Abstract

Nugget is a processed meat product made from ground meat that is molded in a rectangular shape and coated
with seasoned flour. Nugget just like processed meat generally has a weakness at low fiber content. The presence
of oyster mushroom substitution into nuggets will increase the fiber content. This study aims to determine the
effect of oyster mushroom substitution and flour on the chemical properties of nuggets. The method that used in
this study was a completely randomized design (CRD) with a single factor, consisting 6 treatment (N1= 0% oyster
mushroom : 100% flour; N2= 10% oyster mushroom : 90% flour; N3= 20% oyster mushroom : 80% flour; N4=
30% oyster mushroom : 70% flour; N5= 40% oyster mushroom : 60% flour and N6= 50% oyster mushroom : 50%
flour) with three times repetition. The data of the research were analyzed using Analysis of Variance at alpha 5%
using Co-Stat software and tested continued using the test of Honest Real Difference (HRD) if there was real
difference.The results showed that there were significant differences in the results of chemical analysis tests on the
resulting nuggets such as water content, fat content and protein content. Nuggets with the addition of oyster
mushroom and flour that suitable with SNI No. 01-6683-2004 (standard for quality of chicken nugget) for
moisture content are all treatments (N1-N6). Even though the protein content and fat content do not suitable with
standard because of the low results were caused by the high of water content of the ingredients and the low
amount of protein and fat in the raw material.

Keywords: Flour, nuggets, oyster mushroom
atau dikenal dengan fast food merupakan makanan
I. PENDAHULUAN yang disajikan dalam waktu singkat dan dapat
Pangan merupakan salah satu kebutuhan dasar  dikonsumsi secara cepat (Anggorowati, 2016) [2].
yang harus dipenuhi yang dapat menunjang Salah satu makanan siap saji yang banyak ditemui
kehidupan manusia. Semakin meningkatnya gaya ialah nugget.
hidup akan berdampak pada pola konsumsi dan cara Menurut [3] Hakim dan Suryani (2014) nugget
memilih makanan yang ekonomis, lebih praktis dan  adalah suatu produk olahan daging yang memiliki
cepat saji serta dapat menunjang kebutuhan energi  rasa enak dan khas sehingga digemari oleh semua
harian. Masyarakat dengan kesibukan bekerja atau  kalangan masyarakat. Nugget pada umumnya dibuat
berkegiatan yang dilakukan setiap hari menyebabkan  dari daging ayam, sehingga sering disebut juga
mereka tidak memiliki banyak waktu untuk dengan chicken nugget. Nugget seperti hasil olahan
memasak makanan sendiri, sehingga beralih untuk  daging pada umumnya memiliki kelemahan pada
mengkonsumsi makanan cepat saji. Makanan cepat  kandungan serat yang rendah. Menurut [4] Suharjo
saji menjadi pilihan masyarakat karena harga yang  (2010) adanya substiusi jamur tiram putih pada
cukup terjangkau dan pengolahan yang praktis nugget ayam akan meningkatkan kandungan
mereka sudah dapat menikmati makanan yang seratnya. Serat pada jamur tiram putih sebesar
rasanya lezat (Jannah, 2016) [1]. Makanan siap saji ~ 1,56%
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Saat ini jamur tiram putih adalah jamur
komersial yang diproduksi terbesar nomor tiga di
dunia (Obodai et al., 2003) [5]. Produksi jamur tiram
meningkat setiap tahunnya di seluruh wilayah
Indonesia (Priyadi dan Alviantoro, 2013) [6]. Oleh
karena itu perlu usaha untuk mengolah jamur tiram
menjadi berbagai produk pangan. Hal ini juga
didukung oleh mulai makin berkembangnya budi
daya jamur tiram di masyarakat dan harganya juga
murah (Satriyanto, 2009) [7].

Pada dasarnya proses pembuatan nugget jamur
sama dengan nugget ayam, perbedaannya terletak
pada bahan baku yang digunakan. Jamur tiram putih
dapat digunakan sebagai alternatif bahan baku
pembuatan nugget karena tekstur jamur tiram yang
mirip dengan daging ayam.

Jamur juga tidak hanya mengandung serat
maupun zat gizi lain tetapi juga memiliki sifat
sebagai antimikroba dan antioksidan (Saskiawan dan
Hasanah, 2015) [8]. Zat antioksidan yang dikandung
jamur tiram putih adalah senyawa fenolik, L-
ergotien, selenium dan vitamin C (Jayakumar et al.,
2006) [9].

Oleh karena itu perlu penambahan jamur tiram
untuk meningkatkan kadar serat pada nugget
maupun sebagai sumber zat gizi lain dan tanpa
bahan baku hewani sehingga lebih sehat.
Berdasarkan uraian di atas, maka telah dilakukan
penelitian tentang pengaruh substitusi jamur tiram
dan tepung terigu terhadap mutu kimia nugget.

Il. METODOLOGI

A. Bahan Penelitian

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian
antara lain jamur tiram yang diperoleh dari Pasar
Gerung Kabupaten Lombok Barat. Bahan-bahan lain
seperti tepung terigu (bogasari segitiga biru) tepung
tapioka, kaldu ayam (masako), garam (cap kapal),
lada putih (ladaku), minyak goreng (bimoli), tepung
roti, gula pasir, bawang bombay, bawang putih dan
telur ayam ras diperoleh dari Pasar Gerung. Bahan
analisa yang digunakan H,SOs, N.OH, Na2S04,
CuS0O4, zn, HCI, phenolphthalein (pp), Kkertas
karbon, kertas saring, pelarut lemak dan aquades.

B. Alat Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara
lain blender, pisau, loyang, sendok makan, piring,
nampan, baskom, mangkok, dandang, wajan,
kompor gas, timbangan digital, desikator, oven
(Memmert), lemari asam, labu Kjeldahl, erlenmeyer,
labu lemak, labu soxhlet dan alat tulis.

C. Metode Penelitian

Metode penelitian yang digunakan dalam
penelitian ini adalah metode eksperimental dengan
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percobaan di Laboratorium. Rancangan penelitian

yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap

(RAL) dengan menggunakan 2 faktor, dengan faktor

sebagai berikut:

N1 = Jamur tiram 0% : Tepung Terigu 100%

N2 = Jamur tiram 10% : Tepung Terigu 90%

N3 = Jamur tiram 20% : Tepung Terigu 80%

N2 = Jamur tiram 30% : Tepung Terigu70%

N2 = Jamur tiram 40% : Tepung Terigu 60%

N2 = Jamur tiram 50% : Tepung Terigu 50%
Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga

kali sehingga diperolen 18 unit percobaan. Data

hasil pengamatan di analisis dengan analisa

keragaman (Analysis of Variance) pada taraf nyata 5%

dengan menggunakan software Co-Stat. Apabila

terdapat beda nyata, dilakukan uji lanjut

menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) 5% untuk

parameter kimia (Hanafiah, 2002) [10].

D. Prosedur Penelitian

Tahap awal penelitian adalah pembuatan nugget
jamur dengan lengkah-langkah sebagai berikut
(Apriwijaya, 2018 dengan modifikasi) [11]:

1) Persiapan bahan baku: Disiapkan jamur
tiram segar kemudian dicuci hingga bersih.
Disiapkan pula tepung terigu dan bahan lain seperti
tepung tapioka (40%), garam (3%), bawang putih
(6%), bawang bombai (8 %), gula pasir (3%), telur
ayam (5%), kaldu ayam (3%) dan lada putih (2%).

2) Pengukusan jamur tiram: Jamur tiram
segar dikukus selama 15 menit. Setelah pengukusan,
kemudian jamur dicincang menggunakan pisau.

3) Penimbangan bahan baku: Ditimbang
masing-masing jamur tiram dan tepung terigu sesuai
perlakuan.

4) Pencampuran: Seluruh bahan dicampur
hingga rata, baik jamur tiram, tepung terigu dan
bahan-bahan lainnya.

5) Pengukusan: Adonan dituang ke dalam
loyang (ukuran 20 x 10 cm) yang sebelumnya telah
diolesi margarin hingga rata. Siapkan panci dandang
dan biarkan mendidih. Setelah itu masukkan adonan
kemudian dikukus selama 30 menit.

6) Pencetakan: Setelah matang, keluarkan
loyang dari dandang kemudian tunggu hingga
adonan menjadi dingin, baru keluarkan nugget dari
loyang. Nugget kemudian dicetak manual dengan
memotong adonan menggunakan pisau dengan
panjang 4 cm X lebar 2 cm x tebal 0,7 cm.

7) Pelapisan dengan tepung roti: Siapkan
tepung roti, letakkan dalam piring kemudian kocok
telur ayam. Setelah itu celupkan nugget dalam telur
ayam dan balur dengan tepung roti. Lakukan hingga
semua adonan nugget habis.

8) Pengemasan: Nugget yang telah dibaluri
dengan tepung roti kemudian dikemas dengan
plastic PP (Polyprophylen).
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9) Pembekuan nugget: Nugget yang telah
dikemas kemudian di bekukan dalam kulkas pada
suhu 5°C selama minimal 12 jam.

10) Penggorengan: Nugget digoreng dalam
minyak panas dengan suhu 100°C selama £ 5 menit
hingga matang. Angkat dan tiriskan.

Nugget yang telah digoreng kemudian dianalisis
dengan parameter penelitian sebagai berikut:

e Analisis kadar air dengan  metode
Thermogravimetri  (Sudarmadji et al., 2007)
[12].

Analisis kadar protein dengan metode Kjedahl
(Sudarmadji et al., 2007) [13].
Analisis kadar lemak dengan metode Soxhlet
(Apriyantono et al., 1989) [14].

I11.HASIL DAN PEMBAHASAN

Parameter yang diteliti dalam penelitian ini
adalah mutu kimia seperti kadar air, kadar protein
dan kadar lemak. Berdasarkan data hasil pengamatan
yang terbatas pada lingkup penelitian ini serta
dihubungkan  dengan  beberapa teori yang
mendukung, maka dapat dikemukakan pembahasan
sebagai berikut.

A. Kadar Air Nugget Jamur

Nilai kadar air yang dihasilkan dari penelitian ini
mendekati standar kadar air yang telah ditetapkan
oleh SNI 01-6683-2004 (Standar mutu nugget) yaitu
maksimum 60%. Dengan demikian, kadar air yang
dihasilkan oleh nugget yang ditambahkan jamur
tiram dan tepung terigu masih memenuhi standar
kadar air chicken nugget kombinasi. Penambahan
jamur tiram putih hingga 50% tidak banyak
mempengaruhi kadar air nugget kombinasi. Hasil
pengujian kadar air nugget jamur dalam penelitian
ini dapat dilihat pada Gambar 1.
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Keterangan:

N1: Jamur tiram 0% dan Tepung terigu 100%
N2: Jamur tiram 10% dan Tepung terigu 90%
N3: Jamur tiram 20% dan Tepung terigu 80%
N4: Jamur tiram 30% dan Tepung terigu 70%
N5: Jamur tiram 40% dan Tepung terigu 60%
N6: Jamur tiram 50% dan Tepung terigu 50%

Gambar 1. Pengaruh substitusi jamur tiram dan tepung terigu
terhadap kadar air nugget
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Dari Gambar di atas dapat dijelaskan bahwa
terdapat perbedaan yang nyata (P<0,05). Hasil kadar
air pada nugget jamur tiram dari Gambar di atas
diketahui bahwa semakin tinggi penambahan jamur
tiram dan semakin rendah penambahan tepung terigu
maka kadar air akan semakin meningkat. Hal ini
karena jamur tiram giling memiliki kadar air yang
tinggi vyaitu 89,60% (Ashriyyah, 2015) [15].
Penambahan tepung terigu dapat menyebabkan
sebagian besar air pada bahan akan terserap ke
dalam pati (Fitasari, 2009) [16]. Akan tetapi karena
penambahan tepung terigu yang semakin sedikit
pada tiap perlakuan (kemampuan mengikat air
menjadi berkurang) dan kadar air bahan baku segar
yang tinggi menyebabkan kadar air pada produk
menjadi tinggi.

[17] Rahmani (2017) menyatakan bahwa jamur
tiram dalam penambahan pembuatan nugget harus
diperhitungkan karena menyebabkan terjadinya
peningkatan kadar air, hal ini disebabkan oleh
persentase penggunaan daging dalam pembuatan
nugget menurun sampai 50% sejalan dengan
peningkatan taraf campuran jamur sampai 50%,
dengan demikian, kadar air pada daging dan jamur
tiram akan berpengaruh pada kadar air nugget.
Penelitian ini sesuai dengan yang dilakukan oleh [18]
Laksono, et al. (2012) bahwa penambahan jamur
tiram pada nugget ayam menyebabkan kadar air
produk menjadi tinggi berkisar 60,00% - 61,61,19%.
Begitu pula dengan penelitian [19] Saragih (2015)
bahwa nugget jamur tiram dengan bahan pengisi
tepung tapioka dan sagu menghasilkan nugget jamur
dengan kadar air sekitar 50%.

B. Kadar Protein Nugget Jamur

Nilai kadar protein yang dihasilkan dari
penelitian ini jauh lebih rendah dari standar kadar
protein yang telah ditetapkan oleh SNI No. 6683-
2004, yaitu minimal 9%. Dengan demikian, kadar
protein yang dihasilkan oleh nugget yang
ditambahkan jamur tiram dan tepung terigu ini
masih belum memenuhi standar kadar protein
chicken nugget kombinasi. Hasil pengujian kadar
protein nugget jamur dalam penelitian ini dapat
dilihat pada Gambar 2 berikut ini.
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N1: Jamur tiram 0% dan Tepung terigu 100%
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N2: Jamur tiram 10% dan Tepung terigu 90%
N3: Jamur tiram 20% dan Tepung terigu 80%
N4: Jamur tiram 30% dan Tepung terigu 70%
N5: Jamur tiram 40% dan Tepung terigu 60%
N6: Jamur tiram 50% dan Tepung terigu 50%

Gambar 2. Pengaruh substitusi jamur tiram dan tepung terigu
terhadap kadar protein nugget

Dari Gambar di atas dapat dijelaskan bahwa
terdapat perbedaan yang nyata (P<0,05) antar
perlakuan dalam pembuatan nugget jamur. Hasil
pengujian kadar protein nugget jamur menunjukkan
bahwa adanya pengaruh penurunan kadar protein
nugget hasil subtitusi tepung terigu dengan jamur
tiram. Hal ini memang sudah diperkirakan karena
kandungan protein pada jamur yang rendah tidak
seperti protein pada nugget berbahan baku hewani.
Menurut [20] Asshriyyah (2015) kandungan protein
pada jamur giling adalah 5,94%.

Rendahnya kandungan protein pada perlakuan
N6 (50% jamur dan 50% terigu) sebesar 3,09% dan
tingginya kandungan protein pada perlakuan N1 (0%
jamur dan 100% tepung terigu) sebesar 4,45% dapat
diakibatkan oleh beberapa faktor salah satunya yaitu
kadar air. Kadar air pada perlakuan N6 sangat tinggi
(59,67%) dibanding perlakuan lain. Menurut [21]
Laksono, et al. (2012) jika kadar air tinggi maka
berat kering bahan akan rendah sehingga kadar
protein dalam berat kering tersebut akan rendah.
Menurut [22] Tornberg (2005) perbedaan kadar
protein pada nugget juga bisa dipengaruhi oleh
beberapa faktor, antara lain komposisi kimia bahan
baku daging yang beragam, bahan-bahan tambahan
yang digunakan selama pengolahan, proses
pengolahan yang mempengaruhi kestabilan protein,
lama waktu serta suhu yang digunakan untuk
menggoreng bahan pangan

C. Kadar Lemak Nugget Jamur

Nilai kadar lemak yang dihasilkan dari penelitian
ini jauh lebih rendah dari standar kadar lemak yang
telah ditetapkan oleh SNI No. 6683-2004, yaitu
maksimum 20%. Dengan demikian, kadar lemak
yang dihasilkan oleh nugget jamur ini tidak
memenuhi standar kadar lemak chicken nugget
kombinasi. Hasil pengujian kadar lemak nugget
jamur dalam penelitian ini dapat dilihat pada
Gambar 3 berikut ini.

Dari Gambar dapat dijelaskan bahwa terdapat
perbedaan yang nyata (P<0,05) antar perlakuan
dalam pembuatan nugget jamur. Perbedaan
kandungan lemak pada produk nugget yang
dihasilkan disebabkan oleh variasi penggunaan
jamur tiram dan tepung terigu.
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Keterangan:

N1: Jamur tiram 0% dan Tepung terigu 100%
N2: Jamur tiram 10% dan Tepung terigu 90%
N3: Jamur tiram 20% dan Tepung terigu 80%
N4: Jamur tiram 30% dan Tepung terigu 70%
N5: Jamur tiram 40% dan Tepung terigu 60%
N6: Jamur tiram 50% dan Tepung terigu 50%

Gambar 3. Pengaruh substitusi jamur tiram dan tepung terigu
terhadap kadar lemak nugget

Semakin tinggi penambahan jamur tiram
mengakibatkan semakin berkurangnya kadar lemak
nugget dimana diketahui kadar lemak tertinggi
terdapat pada perlakuan N1 (perlakuan tanpa
penambahan jamur tiram) sementara kadar lemak
terendah pada perlakuan N6 (50% jamur tiram dan
50% tepung terigu). Tingginya kandungan lemak
dari perlakuan N1 diakibatkan oleh adanya
penambahan telur ayam sebagai bahan pengikat dan
proses penggorengan.

Akan tetapi proses penggorengan juga tidak
meningkatkan kadar lemak dari produk nugget. Hal
ini karena kadar air yang tinggi pada nugget jamur
dipenelitian ini. Menurut [24] Jamaluddin et al.
(2008) minyak yang terserap pada bahan akan
semakin rendah jika kandungan kadar air pada bahan
tinggi, sehingga proses penggorengan tidak terlalu
meningkatkan kadar lemak pada nugget. Selain itu
tingginya kadar air pada nugget jamur membuat
kadar lemak produk menjadi rendah. Hal ini sejalan
dengan [25] Winarno (2004) bahwa konsentrasi
senyawa dalam bahan pangan seperti protein,
karbohidrat, lemak dan mineral akan lebih rendah
apabila kadar air dalam bahan meningkat.

IV.KESIMPULAN

Berdasarkan hasil  penelitian
kesimpulan yaitu:

Pengaruh substitusi jamur tiram dan tepung
terigu memberikan pengaruh berbeda nyata
terhadap mutu kimia nugget seperti kadar air,
kadar protein, dan kadar lemak.

Nugget untuk seluruh perlakuan memenuhi
SNI No. 6683-2004 (Nugget). Meskipun begitu
nilai kadar protein dan kadar lemak pada
produk cukup rendah.

dapat  diambil
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