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SUMMARY

TESTI ANGGRAINI, The Effect of Adding White Oyster Mushrooms
(Pleurotus ostreatus) and Concentration of Arabic Gum on Physical and Chemical
Properties of Chicken Burger Meat (Gallus gallus domestica sp.)(Supervised by
SUGITO).

The objective of this research was to analyze the effect of adding white
oyster mushrooms (Pleurotus ostreatus) and concentration of arabic gum on
physical and chemical properties of chicken burger meat (Gallus gallus domestica
sp.).This research utilized a factorial completely randomized design (RALF) with
two treatment factors and the various kind of three times. The first factor is the
addition of white oyster mushrooms and the second factor is the concentration of
gum arabic. The parameters observed were physical parameters (color, water
holding capacity and texture) and chemical parameters (protein content, fat
content, water content and crude fiber content).

The results showed that the addition of white oyster mushrooms had a
significant effect on color (lightness), water holding capacity, texture, protein
content, fat content, water content and crude fiber content, Arabic gum
concentration significantly affected water holding capacity, texture, protein
content, fat content, water content and crude fiber content, while the interaction of
treatment factors with the addition of white oyster mushrooms and gum arabic
concentration had a significant effect on texture.

Chicken burger meat in treatment A1B1 (20% addition of white oyster
mushroom: 1% oyster mushroom), A2B2 (25% addition of white oyster
mushroom: 1.5% arabic gum), A3B1 (30% addition of white oyster mushroom:
1% arabic gum) and A3B2 (addition of white oyster mushroom 30%: gum arabic
1.5%) is the best treatment based on statistically observed parameters (texture)

and based on SNI 01-662002 (water content, fat content, and protein content).
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RINGKASAN

TESTI ANGGRAINI, Pengaruh Penambahan Jamur Tiram Putih (Pleurotus
ostreatus) dan Konstrasi Gum Arab terhadap Sifat Fisik dan Kimia Daging

Burger Ayam (Gallus gallus domestica sp.) (Dibimbing oleh SUGITO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan jamur
tiram putih (Pleurotus ostreatus) dan konsentrasi gum arab terhadap karakteristik
fisik dan kimia daging burger ayam (Gallus gallus domestica sp.) Penelitian
menggunakan rancangan acak lengkap faktorial (RALF) dengan dua faktor
perlakuan dan pengulangan sebanyak tiga kali. Faktor pertama penambahan jamur
tiram putih dan faktor kedua konsentrasi gum arab. Parameter yang diamati
berupa parameter fisik (warna, daya ikat air dan teksur) dan parameter Kimia
(kadar protein, kadar lemak, kadar air dan kadar serat kasar).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan jamur tiram putih
berpengaruh nyata terhadap warna (lightness), daya ikat air, tekstur, kadar protein,
kadar lemak, kadar air dan kadar serat kasar, konsentrasi gum arab berpengaruh
nyata terhadap daya ikat air, tekstur, kadar protein, kadar lemak, kadar air dan
kadar serat kasar, sedangkan interaksi faktor perlakuan penambahan jamur tiram
putih dan konstrasi gum arab berpengaruh nyata terhadap tekstur.

Daging burger ayam pada perlakuan A1B1 (penambahan jamur tiram putih
20% : gum aran 1%), A2B2 (penambahan jamur tiram putih 25% : gum arab
1,5%), AsB1 (penambahan jamur tiram putih 30% : gum arab 1%) dan AsB:
(penambahan jamur tiram putih 30% : gum arab 1,5%) merupakan perlakuan
terbaik berdasarkan parameter yang diamati secara statistik (tekstur) dan
berdasarkan SNI 01-662002 ( kadar air, kadar lemak, dan kadar protein).

Kata kunci : daging burger, gum arab, jamur tiram putih
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Salah satu sumber protein yang dibutuhkan oleh masyarakat adalah daging
ayam. Protein merupakan salah satu bagian terpenting dari tubuh manusia dan
memiliki fungsi sebagai pertumbuhan sel, menggantikan sel yang rusak dan bahan
bakar di dalam tubuh. Daging ayam juga mengandung nutrisi makanan lain seperti
mineral, karbohidrat dan lemak. Kandungan ini membuat daging rentan rusak,
terutama kerusakan mikroba seperti jamur dan bakteri (Agustina et al., 2016).
Kandungan lemak dalam ayam dapat menyebabkan ketengikan karena oksidasi
dan pembentukan radikal bebas. Oleh karena itu perlu dilakukan pengolahan pada
daging ayam. Daging dapat diolah menjadi berbagai jenis makanan, dari yang
dimasak, digoreng, dipanggang atau diolah menjadi produk menarik lainnya
(Monica dan Fitriani, 2019). Dari berbagai metode pengolahan daging, daging
burger adalah salah satunya produk olahan yang banyak dikonsumsi dan disukai
oleh masyarakat karena pertimbangkan pola konsumsi masyarakat saat ini lebih
memilih makanan cepat saji (Susanti et al., 2018).

Burger merupakan salah satu makanan yang menjadi trend global dan
merupakan makanan cepat saji (Kusuma et al., 2020). Burger adalah makanan
sandwich yang terbuat dari daging segar dengan penambahkan bumbu setelah
digiling, berbentuk bulat dengan tebal 1 cm. Produk ini sudah lama dikenal dan
disukai masyarakat karena rasanya yang enak dan dapat meningkatkan daya cerna
protein serta mengandung lemak protein (Lumbong et al., 2017). Permasalahan
yang sering terjadi pada proses pembuatan daging burger adalah karakteristik
tekstur daging burger yang muda hancur, sehingga pada proses pembuatan daging
burger diperlukannya bahan penstabil untuk meningkatkan karakteristik tekstus
daging burger. Stabilisator berupa hidrokoloid yang biasa digunakan pada industri
pengolahan daging karena dapat memperbaiki tekstur (Prabhu, 1996).

Bahan penstabil yang dapat dimanfaatkan untuk bahan pangan adalah gum
arab. Gum arab adalah bahan pengikat karakteristik yang dikeluarkan dari emisi

pohon akasia, yang umumnya digunakan sebagai pengikat tekstur, pengental,



spesialis pembingkaian film dan penstabil emulsi dalam bisnis makanan. Gum
arab memiliki kumpulan arabinogalactan (AGP) dan glikoprotein (GP) dan dapat
dimanfaatkan sebagai emulsifier dan pengental sehingga dapat menyebabkan
kekenyalan pada produk daging burger ayam (Prabandari, 2011). Gum arab juga
dapat mengikat protein karena gum arab terdiri dari arabinogalactan (AG),
arabinogalaktan protein (AGP) dan glycoprotein (GP). AGP dan GP berperan
dalam penambahan nitrogen pada suatu produk berupa nitrogen terlarut, nitrogen
amino, dan protein total. Gum arab bersifat sebagai pengemulsi sehingga bahan
yang telah diproses dengan menambahkan gum arab akan mudah dilarutkan dalam
air maupun minyak (Hakim dan Chamidah, 2013). Menurut penelitian Yunita et
al. (2015), pembuatan patty lembar menggunakan penstabil gum arab memiliki
kelarutan yang lebih tinggi jika dibandingkan dengan penstabil lain serta
disarankan untuk pembuatan patty lembar dengan mutu baik menggunakan gum
arab 1,1% berdasarkan parameter kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, dan
kadar serat, tekstur (keempukan), total mikroorganisme, daya ikat air, nilai skor
tekstur dan nilai hedonik aroma.

Selain membutuhkan penstabil produk olahan burger juga membutuhkan
tambahan kandungan serat. Hal ini karena burger sering dikaitkan dengan
makanan yang miskin serat. Serat yang ditambahkan ke produk daging selain
memiliki fungsi fisiologis dan kesehatan bagi konsumen memberikan keuntungan
fungsional untuk produk akhir produksi (Hintono et al., 2012). Kandungan serat
yang sangat dibutuhkan tubuh manusia adalah sekitar 1% (Villa et al., 2014).
Serat makanan juga dapat digunakan untuk memperbaiki tekstur makanan. Secara
mikroskopis, struktur serat pangan berupa kapiler dan memiliki kadar air yang
lebih besar (Hintono et al., 2012). Dengan demikian perlu ditambahan bahan
pangan lain yang mengandung serat dalam pembuatan daging burger.

Bahan yang dapat menambah kandungan serat pada daging burger adalah
jamur tiram putih. Jamur tiram putih (Plaerotus ostreatus) merupakan jamur kayu
yang sangat populer. Jamur tiram putih memiliki rasa enak, kaya gizi karena
memiliki kandungan lemak yang rendah sehingga layak untuk dikonsumsi. Jamur
tiram dapat dimanfaatkan sebagai obat berbagai penyakit diantarnya dapat

mencegah tingginya kadar kolesterol darah, mencegah hipertensi, serta



menghambat pertumbuhan tumor atau kanker (Hedritomo et al., 2008). Setiap 100
gram jamur kering mengandung 7,8-17,72 g protein, 1-2,3 g lemak, 5,6-8,7 g serat
kasar, 21 mg kalsium, 32 mg zat besi, 0,21 mg tiamin, riboflavin 7,09 mg, dan
karbohidrat 57,6-81,8 g serta mengandung energi 336,5-487,78 kalori (Widyastuti
dan Istini, 2004). Jamur tiram putih juga mengandung asam amino glutamat,
sehingga memiliki efek menambah rasa. Glutamat adalah asam amino dalam
semua makanan yang mengandung protein. Kandungan glutamat pada jamur tiram
adalah 21,70 mg/g berat kering (Widyastuti et al., 2011). Penambahan jamur tiram
putih kedalam daging burger akan mempengaruhi tekstur dan daya terima.
Berdasarkan penelitian Kurniawan (2011), preferensi tekstur dan penerimaan
bakso ayam yang ditambah dengan jamur tiram putih mengalami peningkatan
karena jamur tiram putih mengandung karbohidrat yang tidak tercerna yaitu serat
sehingga membuat tekstur bakso kenyal dan padat.

Menambahkan jamur tiram putih pada daging burger akan meningkatkan
kandungan seratnya. Kandungan serat jamur tiram putih sebesar 1,56%, namun
diyakini daya ikat air jamur terrsebut tidak sebaik ayam oleh karena itu substitusi
pada ayam terbatas (Permadi et al., 2012). Berdasarkan penelitian Wanrosli et al.
(2011), Menambahkan 25% jamur tiram abu-abu (Pleurotus sajor-caju) kedalam
patty ayam tidak akan mengubah retensi kadar air, kandungan lemak dan hasil
pemasakan. Penambahan jamur tiram juga dapat meningkatkan kadar serat
makanan dan membuat tekstur menjadi kenyal pada patty ayam. Oleh karena itu,
menambahkan 25% jamur tiram ke dalam pengolahan chicken patty paling cocok

untuk produksi chicken patty komersial.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan jamur
tiram putih dan konsentrasi gum arab terhadap sifat fisik (warna, daya ikat air dan

tektur) dan kimia (protein, air, lemak dan serat kasar) daging burger ayam.

1.3. Hipotesis
Diduga penambahan jamur tiram putih dan konsentrasi gum arab

berpengaruh nyata terhadap sifat fisik dan kimia daging burger ayam.
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