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SUMMARY

LIA NOVITASARI S. Characteristics of the oyster mushroom (Pleurotus ostreatus) 

nugget used different types and concentration binding agent. (Supervised by TRI

WARDANI WIDOWATI and SUGITO)

The objective of this research was to determinate characteristics of the oyster 

mushroom (Pleurotus ostreatus) nugget used different types and concentration 

binding agent. This research was conducted in the Laboratory of Agricultural 

Chemical, Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, 

University of Sriwijaya, Indralaya, from April to September 2011

This research used in a Factorial Completely Randomized Design with two 

treatments and three replications. Factor of P was the addition type of binding agents 

(Pi = wheat flour and P2 = tapioca starch). Factor of T was binding agents 

concentration (Ti = 10%, T2 = 15%, T3 = 20%).

Chemical characteristics (water content, ash content, dietary fiber and soluble 

protein), physical characteristics (texture and color) and sensory evaluation used 

hedonic (aroma, texture, color, and taste) and duo-trio tests. The result showed that 

types of binding agent had significant effects on ash content and soluble protein, 

whereas concentration of binding agent had significant effects on water content, 

soluble protein and texture.

The preferred treatment based on hedonic test was of P1T3 (wheat 20%). It 

had some values characteristics such as : water content treatment with the following 

characteristics: water content 62.66%, ash content 2.79%, soluble dietary fiber 6.6%, 

insoluble dietary fiber 2.27%, soluble protein 15.81%, texture 260 gf and color,

Observed parameters were



lightness 62.67%, chroma 19.87%, hue 69.15°, and hedonic test: color 2.28, taste 

3.00, texture 3.04 and flavour 3.00. the result of duo-trio test (the amount of 

panelists were 21 people), 21 and 19 panelists showed that they could differentiate

taste and color between oyster mushroom nugget and comercial nugget, but texture

could not differentiate.
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RINGKASAN

LIA NOVITASARI S. Karakteristik nugget jamur tiram {Pleurotus ostreotus) 

menggunakan jenis dan konsentrasi bahan pengikat yang berbeda (Dibimbing oleh

TRI WARDANI WIDOWATI dan SUGITO)

Tujuan dari penelitian adalah untuk mempelajari karakteristik fisik, kimia, 

dan sensoris nugget jamur tiram (Pleurotus ostreotus) dengan konsentrasi dan jenis 

bahan pengikat yang berbeda. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia 

Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 

Sriwijaya pada Bulan April sampai dengan September 2011.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan dua 

faktor perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali. Perlakuan pada penelitian yaitu 

penggunaan bahan pengikat (Pi : Terigu, P2 : Tapioka) dan konsentrasi bahan 

pengikat (Ti : 10%, T2: 15%, T3 : 20%). Parameter yang diamati yaitu tekstur, 

wama, kadar air, kadar abu, kadar protein terlarut, serat pangan (serat larut dan serat 

tak larut), hedonik (warna, rasa, aroma, dan tekstur) dan duo trio (warna, rasa dan 

tekstur). Penggunaan bahan pengikat berpengaruh nyata terhadap kadar abu dan 

protein terlarut, sedangkan konsentrasi bahan pengikat berpengaruh nyata terhadap 

tekstur, kadar air dan protein terlarut. Interaksi antara terigu dan tapioka yang 

digunakan serta konsentrasi yang ditambahkan berpengaruh nyata terhadap protein 

terlarut.

Perlakuan P1T3 (terigu 20%) adalah perlakuan yang disukai dengan 

karakteristik : nilai tekstur 260,0 gf, lightness 62,67%, chroma 19,87%, hue 69,17°,
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kadar air 62,66%, kadar abu 2,79%, kadar protein terlarut 15,81%, serat larut 4,6%

dan serat tidak larut 2,27%, uji hedonik (kesukaan) terhadap warna 2,88 (suka), 3,00

(suka), rasa 3,00 (suka) dan tekstur 3,04 (suka). Uji duo trio (pembeda) dari 21

panelis, rasa dan warna dinyatakan berbeda dengan rasa dan warna contoh baku

(nugget ayam) dengan nilai secara berturut 21 dan 19 panelis menyatakan berbeda

sedangkan tekstur nugget jamur tiram dinyatakan sama dengan nugget ayam dengan

jumlah 13 panelis menyatakan sama.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

cPleurotus ostreotus) adalah jamur pangan dari kelompokJamur tiram

Basidiomycota dan termasuk kelas Homobasidiomycetes dengan ciri-ciri umum 

tubuh buah berwarna putih hingga krem dan tudungnya berbentuk setengah lingkaran

mirip cangkang tiram dengan bagian tengah agak cekung (Anonim, 201 la). Jamur 

tiram merupakan bahan makanan bernutrisi dengan kandungan protein tinggi, kaya 

vitamin dan mineral dan rendah lemak. Jamur ini memiliki kandungan nutrisi seperti 

vitamin, fosfor, besi, kalsium, karbohidrat dan protein (Aagil, 2010).

Komposisi dan kandungan nutrisi setiap 100 g jamur tiram adalah 367 kalori, 

10,5 sampai 30,4% protein, 56,6% karbohidrat, 1,7 sampai 2,2 % lemak, 0,20 mg 

thiamin, 4,7 sampai 4,9 mg riboflavin, 77,2 mg niasin dan 314 mg kalsium dan 

dalam bentuk segarnya (basah) mengandung air berkisar antara 80 sampai dengan 

90% (Fadillah, 2010). Kandungan jamur tiram lebih baik jika dibandingkan dengan 

komposisi daging ayam. Komposisi daging ayam per 100 g menurut direktorat gizi 

departeman kesehatan RI (1995), kandungan proteinnya 18,2 g, 302 kalori, 25 g

lemak, 14 mg kalsium, 55,9 g air, 200 mg fosfor, 1,5 mg besi, 810 SI vitamin A, dan

0,08 mg vitamin B. Jamur tiram tidak hanya mengandung protein, vitamin dan

mineral melainkan juga mengandung serat. Kandungan seratnya mencapai 7,5

sampai 8,7% per 100 g jamur tiram (Fadillah, 2010). Berdasarkan hasil penelitian 

Regula dan Siwulski, (2007), menunjukkan bahwa kandungan serat larut air (.soluble 

dietary fiber) dari jamur tiram adalah 2,01 % dari 100 g bahan kering dan 

kandungan serat tidak larut air adalah sebesar 39,8 % dari 100 g bahan kering
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(insoluble dietary fiber). Kandungan dua jenis serat dari jamur tiram inilah yang 

dapat membantu proses pencernaan.

Karakteristik jamur tiram yang tidak tahan lama disebabkan oleh kandungan 

air di dalam jamur yang cukup tinggi yaitu berkisar antara 80 sampai 90% air dalam 

bentuk segarnya (Fadillah, 2010). Karakteristik inilah yang mengakibatkan jamur 

tiram mudah membusuk jika tidak ditangani dengan baik. Sehingga dibutuhkan 

beberapa cara agar jamur tetap dapat dinikmati, walaupun sudah dipanen beberapa 

hari sebelumnya. Cara yang sering dilakukan adalah dengan membuat olahan yakni 

dicampur dengan bumbu masakan atau dikeringkan (Suharyanto, 2010) seperti kripik 

jamur, sate jamur, mi jamur, jamur crispy, pickle jamur dan berbagai masakan

nusantara (Anonim, 2010).

Jamur tiram juga bisa diolah menjadi nugget, karena jamur tiram memiliki 

teksur yang lembut kenyal seperti ayam. Nugget merupakan suatu bentuk olahan 

yang terbuat dari daging giling yang dicetak. Olahan yang telah dicetak, kemudian 

dikukus lalu dilapisi dengan tepung roti dan penyajiannya dengan digoreng. Nugget 

yang sering dikonsumsi oleh masyarakat adalah nugget yang mengandung protein 

hewani. Sehingga tidak semua kalangan masyarakat dapat mengkonsumsinya, 

seperti kaum vegetarian (golongan orang yang hanya mengkonsumsi makanan yang 

berasal dari protein nabati), oleh karena itu perlu dibuat olahan nugget 

mengandung protein nabati. Salah satu sumber protein nabati yang dapat diolah 

menjadi nugget adalah jamur tiram.

Hasil penelitian Dewi (2005), menyatakan bahwa perlakuan terbaik dalam 

pembuatan chicken nugget dengan penambahan jamur tiram dapat dilakukan dengan 

subtitusi daging ayam 75% dan jamur tiram putih sebanyak 25%. Analisa kandungan

yang
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gizinya didapatkan bahwa kadar karbohidrat 18,49 g, kadar lemak 2,46 g, kadar 

protein 22,98, kadar air 45,05. Parameter organoleptik didapat rangking kesukaan 

dengan nilai rasa 3,44, warna 3,44, aroma 3,04 dan tekstur 3,6. Pada pembuatan 

chicken nugget sebaiknya ditambahkan jamur tiram sebanyak 25% dari berat daging 

ayam untuk mendapatkan chicken nugget yang baik.

Rahaijo (1996) dalam Amertanengtyas et al., (2000) mengatakan bahwa 

keberhasilan dalam pembuatan nugget dipengaruhi oleh kemampuan saling mengikat 

antara partikel daging dan bahan-bahan lain terutama tepung. Proses pembuatan 

nugget, pemilihan jenis tepung sangat penting karena tepung berfungsi sebagai bahan 

pengikat (binding agent). Selain sebagai bahan pengikat, pati atau tepung juga 

merupakan bahan pengisi. Umumnya tepung yang digunakan dalam pembuatan 

nugget ini adalah tepung tapioka. Tepung tapioka biasa digunakan dalam pembuatan 

produk pangan karena warnanya yang putih dan kadar amilopektinnya yang tinggi

(Wargiono dan Barret, 1986).

Tepung terigu juga dapat digunakan sebagai bahan pengikat dalam 

pembuatan nugget. Tepung terigu dibandingkan dengan tepung lainnya mengandung 

protein unik yang disebut gluten. Gluten merupakan campuran antara dua kelompok 

jenis protein terigu, yaitu glutein dan gliadin. Gliadin memberikan sifat lengket 

sehingga mampu menangkap gas yang terbentuk selama proses pengembangan 

adonan dan membentuk struktur remah pada produk, sedangkan glutein memberikan 

Bersama-sama tepung gandum, gluten akan membentuk struktur 

dinding sel (building block) remah produk (Anonim, 1983).

Data mengenai penambahan jenis bahan pengikat dan jumlah konsentrasinya 

dalam pengolahan nugget jamur tiram, belum banyak ditemukan. Pengolahan nugget

sifat kokoh.

7
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jamur tiram dengan penambahan jenis bahan pengikat dengan konsentrasi tertentu, 

diharapkan akan menjadi hal baru guna meningkatkan nilai guna jamur tiram, 

menambah keanekaragaman produk olahan dari jamur tiram dan meningkatkan nilai

gizi produk nugget.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik fisik, kimia, dan

sensoris nugget jamur tiram (Pleurotus oslreotus) dengan jenis dan konsentrasi

bahan pengikat yang berbeda.

C. Hipotesis

Perbedaan jenis dan konsentrasi bahan pengikat diduga berpengaruh nyata

terhadap karakteristik nugget jamur tiram {Pleurotus ostreotus) yang dihasilkan.
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