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INTISARI

Penelitian dengan judul “Karakterisik Nugget Tahu dengan Penambahan
Jamur Merang (Volvariella volvacea)” ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik
fisik dan kimia nugget tahu dengan penambahan jamur merang serta mengetahui
tingkat kesukaan konsumen nugget tahu dengan penambahan jamur merang
berdasarkan uji organoleptik rasa, warna, tekstur dan kesukaan secara keseluruhan.

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor tunggal yaitu penambahan tahu
dan jamur merang yang terdiri dari 4 level 300gr, 270gr, 255gr, 240gr. Masing —
masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali sehingga terdapat 12 satuan
percobaan. Parameter yang diukur meliputi kadar air, kadar serat, kadar protein
serta tingkat penerimaan uji organoleptik yang meliputi rasa, tekstur, warna , dan
kesukaan. Data yang diperoleh analisis dengan mengunakan analisis sidik ragam,
apabila terjadi perbedaan antar perlakuan dilanjutjkan uji jarak berganda Duncan’s
Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifkasi 5% dan 1%.

Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan jamur merang pada
nugget tahu, berpengaruh meningkatkan kadar air, nilai rasa, nilai tekstur , nilai
warna dan kesukaan secara keseluruhan yang semakin meningkat. Nilai kesukaan
terhadap produk nugget tahu penambahan jamur merang paling tinggi pada skor
5,85 terbuat dari perlakuan 240 gram tahu dan 60 gram jamur merang. Rasa gurih
(4,05), tekstur agak empuk (2,15), warna kuning kecoklatan (4,3).

Kata kunci : nugget, jamur merang, tahu

Xiv



BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Seiring perkembangan zaman, pola konsumsi masyarakat semakin berubah.
Manusia dituntut mengkonsumsi makanan selain praktis juga memiliki nilai gizi.
Konsumsi pangan saat ini cenderung pada pangan dalam bentuk instan, cepat saji
tetapi tetap memperhatikan aspek gizi. Proses pengolahan yang semakin
berkembang dalam bidang pangan, menghasilkan produk-produk olahan yang
semakin beragam yang banyak beredar di pasaran. Salah satu produk olahan yang
sangat digemari oleh konsumen adalah nugget.

Nugget merupakan produk olahan yang dicetak, dimasak dan dibekukan,
dibuat dari campuran daging giling yang diberi bahan pelapis dengan atau tanpa
penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan pangan yang diizinkan
(BSN, 2014).

Nugget sangat disukai olen masyarakat khususnya anak — anak. Selain
terbuat dari daging maupun ikan, nugget juga dapat diolah dari bahan non daging
seperti tahu dengan tambahan jamur merang. Nugget yang terbuat dari tahu menjadi
salah satu upaya untuk meningkatkan minat konsumen terutama anak-anak yang
tidak menyukai tahu.

Nugget tahu adalah suatu produk olahan dengan bahan dasar tahu yang
dikukus, dicetak dan melalui proses pemaniran kemudian digoreng dan dibekukan.

Nugget tahu merupakan suatu masakan siap saji yang memiliki masa



simpan lebih lama. Selain penggunaan tahu, juga dilakukan penambahan
jamur yaitu jamur merang.

Penambahan jamur merang menjadi nugget merupakan salah satu alternatif
yang cukup baik dalam pemenuhan kebutuhan gizi dalam kehidupan sehari-hari.
Jamur merang memiliki cita rasa yang khas dengan tekstur yang baik serta nilai gizi
yang cukup lengkap (Karjono, 1992).

Tahu merupakan makanan yang rendah kalori namun tinggi protein yang
dibuat dari kacang kedelai. Tahu mengandung air 86 %, protein 8 - 12%, lemak 4-
6% dan karbohidrat 1 - 6%, tahu juga mengandung berbagai mineral seperti
kalsium, zat besi, fosfat, kalium, natrium; serta vitamin seperti kolin, vitamin B,
vitamin E, dan kandungan asam lemak jenuhnya rendah dan bebas kolesterol
(Santoso, 2005).

Jamur merang (Volvariella volvaceae) adalah salah satu jenis jamur pangan
yang memiliki kandungan serat cukup tinggi dan memiliki rasa yang khas dengan
tekstur yang baik serta nilai gizi yang cukup lengkap. Selain memiliki rasa yang
enak dan gurih, jamur merang juga memiliki banyak manfaat bagi kesehatan
(Saputra, 2014). Kandungan gizi jamur merang (Volvariella volvacea) ini menjadi
salah satu bahan menu makanan sehat yang baik bagi tubuh. Kandungan gizi yang
terdapat pada jamur merang per 100g bahan segar mengandung energi 39,0 kalori,
protein 3,8 g, lemak 0,6 g, serat kasar 1,2 g, abu 1,0 g dan total karbohidrat 6,0 g.
Jamur merang juga mengandung bermacam-macam vitamin seperti kandungan

riboflavin dan tiamin yang cukup tinggi (Sinaga, 2011).



Berdasarkan nilai gizi yang cukup lengkap dari jamur merang, maka
dilakukan penelitian yang akan mengkaji pembuatan nugget tahu dengan formulasi
penambahan jamur merang, sehingga diharapkan menghasilkan nugget yang
disukai konsumen. Menurut Mastuti dan Adrian (2021), Formulasi nugget tahu
terbaik adalah nugget dengan 15% tepung terigu sebagai pengikat, rasio tahu putih
: jamur tiram putih (90:10) dan digoreng menggunakan minyak kelapa. Nugget tahu
terbaik memiliki kadar air sebesar 42,64%, lemak 21,47%bk, dan protein 16,90%.
Nugget tahu memiliki karakteristik fisik berwarna coklat kekuningan pada bagian
luar, dan teksturnya yang kompak serta kenyal.

Dari hasil penelitian Ayu (2019) , rasio ampas tahu jamur tiram berpengaruh
sangat nyata terhadap rasa, aroma, warna, tekstur, penerimaan keseluruhan, protein,
lemak, karbohidrat, air, abu, dan serat kasar dari produk nugget jamur tiram.
Perlakuan yang menghasilkan nugget terbaik adalah perlakuan 0% ampas tahu
dengan 100% jamur tiram, dengan karakteristik kadar protein 9,76% , kadar lemak
12,25 %, kadar karbohidrat 25,76%, kadar air 57,28%, kadar abu 1,19%, kadar serat

kasar 6,92 %, dengan tingkat penerimaan keseluruhan adalah netral sampai suka.

B. Tujuan Penelitian
1. Untuk mengetahui karakteristik fisik dan Kkimia nugget tahu dengan

penambahan jamur merang berdasarkan formulasi penambahan jamur merang.



2. Untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen nugget tahu dengan
penambahan jamur merang berdasarkan uji organoleptik rasa, warna, tekstur

dan kesukaan secara keseluruhan.

C. Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan penganekaragaman dan
pengembangan teknologi tepat guna olahan nugget untuk masyarakat dan dapat

dikembangkan sebagai produk olahan yang bernilai ekonomi .



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Dari hasil penelitian nugget tahu dapat disimpulkan bahwa:

1. Penambahan jamur merang pada nugget tahu, berpengaruh meningkatkan
kadar air, nilai rasa, nilai tekstur , nilai warna dan kesukaan secara
keseluruhan.

2. Nilai kesukaan terhadap produk nugget tahu penambahan jamur merang
paling tinggi pada skor 5,85 dari perlakuan 240 gram tahu dan 60 gram
jamur merang, rasa gurih (4,05), tekstur agak empuk (2,15), warna kuning

kecoklatan (4,3).

B. Saran
Berdasarkan hasil kadar air produk nugget tahu dengan penambahan jamur
merang memiliki kandungan air cukup tinggi maka perlu dilakukan pengujian
lanjutan terkait dengan masa simpan nugget tahu atau bahan pengisi yang

digunakan untuk mengurangi kadar airnya.
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