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ABSTRAK

Jamur merang dan molef koro kratok merupakan sumber pangan rendah lemak namun tinggi protein dan serat yang
berpotensi sebagai bahan baku pembuatan nugget. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui variasi rasio jamur
merang dan molef koro kratok terhadap sifat fisik, proksimat, dan organoleptik nugget yang dihasilkan. Penelitian ini
dirancang dengan persiapan bahan baku dan penepungan koro kratok; pembuatan nugget jamur merang dan molef koro
kratok dengan variasi rasio berturut-turut adalah 100:0, 90:10, 80:20, 70:30, dan 60:40; dilanjutkan analisis fisik dan
proksimat menggunakan nugget yang telah dikukus, serta uji organoleptik menggunakan nugget yang telah digoreng.
Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 1 faktor dan 3 kali pengulangan. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa variasi rasio jamur merang dan molef koro kratok pada pembuatan nugget berpengaruh
nyata terhadap sifat fisik, proksimat, dan organoleptik nugget. Semakin banyak rasio penambahan molef koro kratok pada
pembuatan nugget dihasilkan warna yang semakin cerah; tekstur semakin keras; kadar air semakin rendah; dan kadar abu,
lemak, protein, karbohidrat, dan serat kasar semakin tinggi. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa adanya perbedaan
tingkat kesukaan pada setiap sampel dari warna, rasa, aroma, tekstur dan kesukaan keseluruhan nugget. Nugget yang
dibuat dengan rasio jamur merang dan molef koro kratok 60:40 menunjukkan nilai efektivitas terbaik yaitu 0,57 yang
memiliki nilai gizi paling tinggi. Nugget tersebut memiliki nilai tekstur 312,80 g/5mm; warna 39,59; kadar air 50,92%; abu

3,08; lemak 5,37%; protein 15,55%; karbohidrat 25,57%; dan serat kasar 17,46%.

Kata kunci: nugget, jamur merang, molef koro kratok, protein, serat kasar.

PENDAHULUAN

Nugget merupakan salah satu produk pangan berprotein
siap saji yang kini menjadi tren konsumsi pangan praktis
oleh masyarakat. Pada umumnya nugget dibuat dari protein
hewani. Protein hewani umumnya mengandung lemak
tinggi dan apabila dikonsumsi berlebihan dapat berdampak
pada meningkatnya resiko serangan jantung, obesitas,
kanker, dan hipertensi, untuk mengatasi hal tersebut
diperlukan sumber pangan berprotein alternatif yang baik
bagi kesehatan seperti jamur merang dan molef koro kratok.
Jamur merang dan molef koro kratok merupakan sumber
pangan rendah lemak namun tinggi protein dan serat yang
berpotensi sebagai bahan baku pembuatan nugget.
Walaupun demikian, jamur merang memiliki kadar air
sangat tinggi yaitu 91,4% (Fennema, 1997) yang dapat
menyebabkan tekstur nugget menjadi lembek sehingga perlu
divariasi dengan koro kratok yang memiliki kadar
karbohidrat 58% (Salunkhe dan Kadam, 1990) agar dapat
diterima oleh konsumen. Tujuan dari penelitian ini adalah
mengetahui variasi rasio jamur merang dan molef koro
kratok terhadap sifat fisik, proksimat, dan organoleptik
nugget yang dihasilkan.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan adalah jamur merang yang
diperoleh dari petani jamur merang di pasar Tanjung,
Jember dan koro kratok diperoleh dari petani koro kratok di
Probolinggo, asam sitrat, NaCl, Lactobacillus plantarum
strain, MRSB, alkohol 70%, gula, susu skim, tapioka,
tepung terigu, tepung roti, gula, garam, telur, merica,
bawang  putih, penyedap rasa, STPP (Sodium
tripolyphospat), air es, minyak goreng, alumunium foil, dan
tissue. Sedangkan bahan-bahan untuk analisa vyaitu:
aquades, asam klodrida (HCI) 0,02N, asam sulfat (H,SO,),
Selenium (Se), asam borat (H,BO3) 4%, indikator MMMB,
petroleum benzen, larutan K,SO, 10% alkohol 95%, larutan
NaOH, dan kertas saring.

Alat yang digunakan untuk pembuatan bahan baku
utama meliputi baskom, panci, pisau stainlees steel, blender
miyako, oven, tempeh, ayakan 70 mesh, food processor
Philip, freezer, timbangan analitik, bluetip, beaker glass,
erlenmeyer, inkubator, bunsen, pipet dan ballpipet, loyang,
pengukus, dan alat penggoreng. Sedangkan peralatan yang
digunakan untuk analisa meliputi peralatan gelas
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(glassware) pyrex, colour reader, rheotex, desikator,
soxhlet Buchi, labu kjeldahl, spatula, destilator Buchi K-
350, oven, cawan porselen, pendingin balik, dan tanur
pengabuan Nabetherm.
Metode

Penelitian ini adalah termasuk jenis penelitian
eksperimen yang terdiri dari satu faktor yaitu variasi
formula jamur merang : modified legume flour koro kratok
(P), dengan tiga kali ulangan pada masing-masing rasio.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) vyang terdiri dari satu faktor dan tiga Kkali
pengulangan. Penelitian ini terdiri dari 3 tahapan yaitu tahap
pertama merupakan penelitian pendahuluan yang terdiri dari
persiapan bahan dan penepungan, tahap kedua merupakan
penelitian utama yang terdiri dari penentuan variasi rasio
jamur merang dan modified legume flour (molef) koro
kratok yang paling tepat dalam pembuatan nugget, tahap
ketiga terdiri dari analisis fisik (kecerahan warna, tekstur),
analisis proksimat (kadar air, abu, lemak, protein,
karbohidrat, dan serat kasar), dan uji organoleptik.
Pembuatan Modified Legume Flour (molef) koro kratok
spontan untuk kultur kerja

Pembuatan modified legume flour koro kratok dilakukan
dengan cara sortasi biji terlebih dahulu, biji yang telah
busuk dibuang. Kemudian koro kratok direndam selama 16
jam pada pH 5 untuk melunakkan tekstur koro kratok, pH 5
bertujuan untuk memberikan kondisi asam yang optimal
pada saat fermentasi (perendaman) dengan perbandingan air
dan koro kratok yaitu 3:1 (b/v). Setelah itu, koro kratok
dicuci dengan air hingga bersih, lalu direndam dengan
larutan NaCl 10% dengan perbandingan 3:1 selama 15
menit yang berfungsi untuk menghentikan proses fermentasi
selama perendaman tersebut. Biji koro kratok dicuci
sebanyak dua kali untuk menghilangkan NaCl kemudian
ditiriskan. Selanjutnya biji koro kratok direbus selama 30
menit untuk mengurangi kandungan HCN dan mengurangi
bau langu. Kemudian dicuci kembali dengan air bersih dan
ditiriskan, lalu diiris dengan tebal 2-3 mm untuk
mempermudah proses penggilingan. Proses selanjutnya
yaitu pengeringan dengan menggunakan sinar matahari
selama 1 jam dan selanjutnya dioven pada suhu 60°C selama
24 jam, lalu digiling dan diayak dengan menggunakan
ayakan 70 mesh sehingga didapatkan modified legume flour
(molef) koro kratok dengan hasil yang seragam.
Penyiapan kultur kerja modified legume flour (molef)
koro kratok

Penyiapan kultur kerja modified legume flour (molef)
diawali dengan melakukan penyegaran kultur L. plantarum
pada media MRSB 37°C selama 24 jam. Kultur hasil
penyegaran sebanyak 2% v/v diinokulasikan pada 10% b/v
larutan media buatan steril yang terdiri dari modified legume
flour (molef) spontan, gula, dan skim susu. Media buatan ini
kemudian diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam, yang
disebut sebagai kultur induk. Sebanyak 2% v/v kultur induk
diinokulasikan pada larutan media buatan steril untuk
dijadikan kultur antara. Sebanyak 2% v/v kultur antara
diinokulasikan kembali sebagai kultur kerja (Ouwehand, et
al., 2001 dengan modifikasi).

Produksi modified legume flour (molef) koro kratok
secara fermentasi terkendali

Produksi modified legume flour (molef) koro kratok
dilakukan dengan fermentasi terkendali. Koro kratok
direndam dalam larutan asam sitrat dengan pH 5. Lalu beri
sinar UV selama 30 menit untuk menghilangkan
mikroorganime lain karena dapat menghambat fermentasi
dengan strain yang terspesifikasi. Setelah itu dilakukan
inokulasi kultur BAL 10 % dan diinkubasi pada suhu 37°C
dengan lama waktu 24 jam. Setelah fermentasi, dilakukan
pencucian untuk menghilangkan sisa rendaman lalu
dilakukan perendaman dengan larutan NaCl 10% dengan
perbandingan (3:1) selama 15 menit yang berfungsi untuk
menghentikan fermentasi. Kemudian dilakukan pencucian
sebanyak dua kali untuk menghilangkan NaCl pada bahan
lalu ditiriskan. Setelah itu, penggilingan (blender basah) dan
pengeringan menggunakan sinar matahari +1 jam dan
dilanjutkan dengan pengeringan oven 60°C selama +24 jam.
Koro pedang yang telah kering digiling lalu diayak dengan
ayakan 80 mesh.
Proses pembuatan nugget

Proses pembuatan nugget diawali dengan sortasi jamur
merang dan dicuci dengan air yang mengalir. Jamur merang
direbus selama 3 menit (blanching) dan ditiriskan hingga
dingin kemudian dilakukan penggilingan dalam food
processor. Kemudian dilakukan pencampuran dengan
modified legume flour (molef) koro kratok sesuai dengan
perlakuan yang telah ditentukan. Setelah itu dilakukan
penambahan bahan tambahan lain seperti bumbu pada
selurunh  bahan tersebut hingga terbentuk adonan.
Selanjutnya adonan dituang pada loyang persegi yang
dilapisi alumunium foil dan adonan dikukus selama 45
menit hingga matang. Setelah nugget matang, didinginkan
selama 60 menit pada suhu ruang agar saat pemotongan atau
pencetakan nugget tidak lengket. Kemudian nugget
dipotong dengan ukuran 4x4 cm dengan ketebalan 1 cm.
Pada tahap selanjutnya pelapisan adonan dengan kocokan
putih telur ayam dan dilumuri dengan tepung roti. Nugget
disimpan dalam freezer pada suhu -12°C selama 12 jam agar
diperoleh tekstur yang lebih padat. Selanjutnya digoreng
menggunakan minyak panas dengan suhu 150-180°C
sampai kuning keemasan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis Fisik Nugget
a. Tekstur

Hasil analisis tekstur pada nugget ditunjukkan pada
Gambar 4.2 dan data selengkapnya pada Lampiran A.2.
Nilai tekstur nugget berkisar 44,80 g/5mm — 312,80 g/5mm.
Nilai tekstur nugget tertinggi terdapat pada P5 dan terendah
pada P1.
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(Kontrol) 100% daging ayam; (P1) 100% jamur merang;
(P2) 90% jamur merang: 10% molef koro kratok; (P3) 80%
jamur merang : 20% molef koro kratok; (P4) 70% jamur
merang : 30% molef koro kratok; (P5) 60% jamur merang :
40% molef koro kratok
Gambar 4.2 Diagram batang tekstur nugget dengan variasi

rasio jamur merang dan molef koro kratok

Pada grafik di atas dapat diketahui bahwa semakin
banyak penambahan molef koro kratok maka tekstur nugget
semakin keras. Kadar air pada bahan dapat mempengaruhi
kekerasan nugget sehingga semakin tinggi kadar air bahan
maka kekerasan nugget akan menurun. Nugget dengan P1
sampai P4 memiliki tingkat kekerasan yang lebih rendah
dibandingkan dengan nugget kontrol dan nugget P5. Hal ini
dipengaruhi oleh kadar air pada jamur merang yang tinggi
sehingga nugget yang dihasilkan memiliki tekstur yang
lebih lunak dibandingkan dengan kontrol dan nugget P5.
Tingkat kekerasan nugget P5 dikarenakan rasio penambahan
molef koro kratok yang lebih tinggi dibandingkan rasio
lainnya sehingga air yang terkandung juga semakin sedikit.
b. Kecerahan

Hasil analisis kecerahan nugget P1, P2, P3, P4 dan P5
dapat dilihat pada Gambar 4.3 dan data selengkapnya pada
Lampiran A.3. Kecerahan warna nugget berkisar antara
34,22 — 39,59. Nilai tertinggi terdapat pada P5 dan terendah
pada P1. Hal ini dikarenakan nugget P5 terbuat dari rasio
molef koro kratok yang paling tinggi.
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(Kontrol) 100% daging ayam; (P1) 100% jamur merang;
(P2) 90% jamur merang: 10% molef koro kratok; (P3) 80%
jamur merang : 20% molef koro kratok; (P4) 70% jamur
merang : 30% molef koro kratok; (P5) 60% jamur merang :
40% molef koro kratok
Gambar 4.3 Diagram batang warna nugget dengan variasi

rasio jamur merang dan molef koro kratok

Pada gambar di atas dapat diketahui bahwa semakin
banyak penambahan molef koro kratok pada nugget maka
kecerahannya juga semakin tinggi. Hal ini disebabkan dari
molef koro kratok yang memiliki warna putih sehingga
semakin banyak rasio molef koro kratok yang ditambahkan

Warna

maka nugget jamur merang yang dihasilkan juga semakin
cerah. Nugget P1 sampai P4 memiliki kecerahan yang lebih
rendah dari kontrol dan P5. Hal ini dikarenakan nugget
kontrol terbuat dari daging ayam yang memiliki kecerahan
yang lebih tinggi dibandingkan dengan nugget yang terbuat
dari jamur merang dan molef koro kratok. Kecerahan nugget
yang mendekati nugget kontrol adalah nugget P5 yang
terbuat dari rasio jamur merang 60% dan molef koro kratok
40% vyaitu sebesar 39,59%. Hal ini dikarenakan rasio
penambahan molef koro kratok yang lebih tinggi
dibandingkan dengan yang lain sehingga menghasilkan
warna nugget yang lebih cerah.
Analisis Proksimat Nugget
a. Kadar Air

Hasil analisa kadar air pada nugget ditunjukkan pada
Gambar 4.4 dan data selengkapnya pada Lampiran A.4.
Nilai kadar air nugget jamur merang dan molef koro kratok
berkisar 50,92% - 66,98%. Nilai tertinggi terdapat pada P1
dan terendah pada P5.
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(Kontrol) 100% daging ayam; (P1) 100% jamur merang;
(P2) 90% jamur merang: 10% molef koro kratok; (P3) 80%
jamur merang : 20% molef koro kratok; (P4) 70% jamur
merang : 30% molef koro kratok; (P5) 60% jamur merang :
40% molef koro kratok
Gambar 4.4 Diagram batang kadar air nugget dengan

variasi rasio jamur merang dan molef koro kratok

Pada Gambar 4.4 menunjukkan bahwa semakin banyak
rasio penambahan molef koro kratok maka kadar air akan
menurun. Tingginya kadar air pada nugget yang telah
diteliti diduga berasal dari bahan baku yang digunakan,
yaitu jamur merang dan molef. Kadar air jamur merang
sebesar 73,7% (Fennema, 1997), sedangkan kadar air molef
sebesar 9,95%. Nugget dengan konsentrasi jamur merang
yang tinggi memiliki kadar air yang tinggi pula. Hal ini
diduga ada interaksi antara pati dan protein sehingga air
tidak dapat diikat lagi secara sempurna karena gugus aktif
protein yang seharusnya mengikat air digunakan untuk
megikat pati (Setyawati, 2002).

Kadar air nugget kontrol sebesar 59,64% lebih rendah
dibandingkan dengan nugget P1 (66,98%) dan P2 (60,35%)
yang terbuat dari jamur merang dan molef koro kratok. Hal
ini dikarenakan kandungan air pada bahan baku daging
ayam (55,90%) (Departemen Kesehatan RI., 1996) lebih
rendah dibandingkan dengan kandungan air pada jamur
merang yaitu 73,7% (Fenema, 1985). Berdasarkan Gambar
4.4 Kkadar air nugget jamur merang dan molef koro kratok
yaitu berkisar 50,92% - 66,98%. Kadar air nugget jamur
merang dan molef koro kratok yang mendekati nugget
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kontrol yaitu nugget P3 yang terbuat dari 80% jamur
merang dan 20% molef koro kratok sebesar 55,25%. Nilai
kadar air nugget jamur merang dan molef koro kratok yang
diperoleh dari hasil penelitian ini mendekati standar kadar
air nugget ayam (SNI No. 01-6638-2002), yaitu maksimum
60%.
b. Kadar Abu

Hasil analisa kadar abu pada nugget ditunjukkan pada
Gambar 4.5 dan data selengkapnya pada Lampiran A.5.
Nilai kadar abu nugget jamur merang dan molef koro kratok
berkisar 2,07% - 3,08%. Nilai tertinggi terdapat pada nugget
P5 dan terendah pada P1.
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(Kontrol) 100% daging ayam; (P1) 100% jamur merang;
(P2) 90% jamur merang: 10% molef koro kratok; (P3) 80%
jamur merang : 20% molef koro kratok; (P4) 70% jamur
merang : 30% molef koro kratok; (P5) 60% jamur merang :
40% molef koro kratok
Gambar 4.5 Diagram batang kadar abu nugget dengan

variasi rasio jamur merang dan molef koro kratok

Konsentrasi penambahan molef koro kratok berpengaruh
nyata terhadap kadar abu nugget. Hal ini dikarenakan
tingginya kadar abu yang terdapat pada bahan baku yang
digunakan yaitu jamur merang dan molef koro kratok. Kadar
abu pada molef koro kratok sebesar 4,55%, sedangkan kadar
abu pada jamur merang sebesar 0,9% (Kusnandar, 2011).
Semakin banyak penambahan molef koro kratok maka kadar
abu pada nugget jamur merang juga akan semakin
meningkat. Kadar abu nugget kontrol 1,94% hampir sama
dengan nugget P1 2,07%. Menurut Fennema (1997), kadar
abu daging ayam yaitu 1,0%. Selain berasal dari bahan baku
yang digunakan, kadar abu nugget juga berasal dari bahan
tambahan seperti bahan pengisi, bahan pengikat dan
penyedap rasa.
c. Kadar Lemak

Hasil analisa kadar lemak pada nugget ditunjukkan pada
Gambar 4.6 dan data selengkapnya pada Lampiran A.6.
Nilai kadar lemak nugget jamur merang dan molef koro
kratok berkisar 3,16% - 5,37%. Nilai tertinggi terdapat pada
nugget P5 dan terendah pada P1.
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(Kontrol) 100% daging ayam; (P1) 100% jamur merang;
(P2) 90% jamur merang: 10% molef koro kratok; (P3) 80%
jamur merang : 20% molef koro kratok; (P4) 70% jamur
merang : 30% molef koro kratok; (P5) 60% jamur merang :
40% molef koro kratok
Gambar 4.6 Diagram batang kadar lemak nugget dengan

variasi rasio jamur merang dan molef koro kratok

Pada Gambar 4.6 diketahui bahwa semakin banyak
penambahan molef koro kratok maka kadar lemak pada
nugget semakin tinggi. Hal ini dikarenakan kandungan
lemak pada molef koro kratok yang tinggi dibandingkan
dengan kadar lemak pada jamur merang. Kadar lemak molef
koro kratok sebesar 3,10% sedangkan kadar lemak pada
jamur merang sebesar 2,24% (Kusnandar, 2011). Nugget P5
memiliki kadar lemak sebesar 5,37% dan mendekati nugget
kontrol yaitu 6,26%. Hal ini dikarenakan penggunaan molef
koro kratok pada P5 lebih banyak dibandingkan dengan
nugget P1, P2, P3 dan P4. Tingginya kadar lemak pada
nugget kontrol dikarenakan terbuat dari 100% daging ayam.
Menurut Soeparno (1994), kadar lemak pada daging ayam
sebesar 19%. Hasil analisa kadar lemak nugget jamur
merang dan molef koro kratok masih memenuhi persyaratan
SNI No. 01-6683-2002 untuk nugget ayam yaitu maksimum
20%.
d. Kadar Protein

Hasil analisa kadar lemak pada nugget ditunjukkan pada
Gambar 4.7 dan data selengkapnya pada Lampiran A.7.
Nilai kadar protein nugget jamur merang dan molef koro
kratok berkisar 7,47% - 15,55%. Nilai tertinggi terdapat
pada nugget P5 dan terendah pada P1.
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(Kontrol) 100% daging ayam; (P1) 100% jamur merang;
(P2) 90% jamur merang: 10% molef koro kratok; (P3) 80%
jamur merang : 20% molef koro kratok; (P4) 70% jamur
merang : 30% molef koro kratok; (P5) 60% jamur merang :
40% molef koro kratok
Gambar 4.7 Diagram batang kadar protein nugget dengan
variasi rasio jamur merang dan molef koro kratok
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Pada Gambar 4.7 diketahui bahwa semakin banyak
penambahan molef koro kratok maka kadar protein nugget
semakin tinggi. Hal ini dikarenakan kandungan protein pada
molef koro kratok lebih tinggi dibandingkan dengan
kandungan protein pada jamur merang. Kadar protein molef
koro kratok sebesar 31,05% sedangkan kadar protein jamur
merang Yyaitu 21% (Soeparno, 1994). Kadar protein nugget
kontrol lebih tinggi dibandingkan dengan nugget P1 sampai
P5. Hal ini dikarenakan kandungan protein daging ayam
yang tinggi yaitu 20-23% (Fennema, 1997). Nugget pada P5
memiliki kadar protein yang mendekati nugget kontrol
(20,95%) yaitu 15,55%. Nugget P5 terbuat dari campuran
molef koro kratok yang paling tinggi sehingga kadar
proteinnya lebih tinggi dibandingkan dengan nugget P1
sampai P4. Nugget pada P1 dan P2 belum memenuhi
persyaratan SNI No. 01-6683-2002 untuk nugget ayam
karena tidak mencapai minimum 12%.

e. Kadar Karbohidrat

Hasil analisa kadar karbohidrat pada nugget ditunjukkan
pada Gambar 4.8 dan data selengkapnya pada Lampiran
A.8. Nilai kadar karbohidrat nugget jamur merang dan molef
koro kratok berkisar 5,28% - 14,34%. Nilai tertinggi
terdapat pada nugget P5 dan terendah pada P1.
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Kontrol P1 P2 P3 P4 P5
Perlakuan

(Kontrol) 100% daging ayam; (P1) 100% jamur merang;
(P2) 90% jamur merang: 10% molef koro kratok; (P3) 80%
jamur merang : 20% molef koro kratok; (P4) 70% jamur
merang : 30% molef koro kratok; (P5) 60% jamur merang :
40% molef koro kratok
Gambar 4.8 Diagram batang kadar karbohidrat nugget

dengan variasi rasio jamur merang dan molef koro kratok

Kadar karbohidrat nugget dihitung dengan metode by
different yaitu dengan menghitung selisih antara 100%
dengan total kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar
protein, dan kadar serat kasar. Tingginya kadar air, kada
abu, kadar protein, kadar lemak, dan kadar serat kasar
mengakibatkan kadar karbohidrat menurun. Sebaliknya,
apabila kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan
kadar serat kasar rendah maka kadar karbohidrat nugget
akan meningkat. Kadar karbohidrat nugget kontrol lebih
rendah dibandingkan dengan nugget P1 sampai P5. Hal ini
dikarenakan nugget P1 sampai P5 menggunakan molef koro
kratok sehingga semakin banyak penambahan molef koro
kratok maka semakin tinggi kadar karbohidrat nugget
tersebut. Kadar karbohidrat molef koro kratok sebesar
51,11% sedangkan karbohidrat jamur yaitu 2,60%
(Kusnandar, 2011).

f. Kadar Serat Kasar
Hasil analisa kadar serat kasar pada nugget ditunjukkan
pada Gambar 4.9 dan data selengkapnya pada Lampiran
A.9. Nilai kadar serat kasar nugget jamur merang dan molef
koro kratok berkisar 8,66% - 17,46%. Nilai tertinggi
terdapat pada nugget P5 dan terendah pada P1.
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Kontrol P1 P2 P3 P4 P5

Perlakuan

(Kontrol) 100% daging ayam; (P1) 100% jamur merang;
(P2) 90% jamur merang: 10% molef koro kratok; (P3) 80%

jamur merang : 20% molef koro kratok; (P4) 70% jamur
merang : 30% molef koro kratok; (P5) 60% jamur merang :

40% molef koro kratok
Gambar 4.9 Diagram batang kadar serat kasar nugget
dengan variasi rasio jamur merang dan molef koro kratok
Nilai kadar serat kasar dipengaruhi oleh bahan baku
yang digunakan yaitu jamur merang dan molef koro kratok.
Kandungan serat pada jamur merang sebesar 7,15% (Li dan
Chang, 1992) sedangkan kandungan serat kasar pada molef
koro kratok yaitu 4,13%. Semakin tinggi penambahan molef
koro kratok pada pembuatan nugget maka kadar serat juga
semakin tinggi. Sehingga nugget yang mengandung serat
tinggi terdapat pada nugget P5 yaitu 17,46%. Pada nugget
kontrol, kandungan seratnya lebih rendah dari nugget P1
sampai P5. Hal ini dikarenakan nugget kontrol
menggunakan bahan baku daging ayam yang memiliki
kandungan serat rendah dibandingkan dengan jamur merang
dan molef koro kratok.
Uji Efektivitas
Uji efektivitas digunakan untuk mengetahui perlakuan

yang memiliki nilai tertinggi atau terbaik untuk semua
parameter yang dianalisa. Parameter yang digunakan adalah
tekstur, warna, kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat,
serat kasar, uji kesukaan warna, rasa, aroma, tekstur dan uji
kesukaan keseluruhan. Nilai efektivitas yang diperoleh dari
penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 4.7 berikut.

Tabel 4.7 Hasil uji efektivitas nugget jamur merang dan
molef koro kratok

Perlakuan Nilai Efektivitas
Kontrol 0,74
P1 0,23
P2 0,29
P3 0,38
P4 0,47
P5 0,57
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Tabel 4.7 menunjukkan bahwa perlakuan terbaik
terdapat pada nugget P5 vyaitu terbuat dari 60% jamur
merang dan 40% molef koro kratok sebesar 0,57 sedangkan
perlakuan terjelek terdapat pada nugget P1 yaitu terbuat dari
90% jamur merang dan 10% molef koro kratok sebesar
0,23. Nugget P5 memiliki nilai tekstur 312,80 g/5mm;
warna 39,59; kadar air 50,92%; kadar abu 3,08%; kadar
lemak 5,37%; kadar protein 15,55%; kadar karbohidrat
25,57%; dan serat kasar 17,46%. Adapun data efektivitas
pada nugget jamur merang dan molef koro kratok dapat
dilihat pada Gambar 4.11 berikut.

0,75

025

0
P1 P2 P3 P4 PS5

Gambar 4.11 Data efektivitas pada nugget jamur merang
dan molef koro kratok

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa
semakin banyak penambahan molef koro kratok pada
pembuatan nugget maka warna semakin cerah; tekstur
semakin keras; kadar air semakin rendah; kadar abu, lemak,
protein, karbohidrat dan serat kasar semakin tinggi. Nugget
yang dibuat dengan rasio jamur merang dan molef koro
kratok 60:40 menunjukkan nilai efektivitas terbaik yaitu
0,57 yang memiliki nilai gizi paling tinggi. Nugget tersebut
memiliki nilai tekstur 312,80 g/5mm; warna 39,59; kadar air
50,92%; abu 3,08; lemak 5,37%; protein 15,55%;
karbohidrat 25,57%; dan serat kasar 17,46%.
Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk uji masa
simpan pada nugget yang terbuat dari jamur merang dan
molef koro kratok agar dapat menghasilkan nugget yang
lebih awet.
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