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RINGKASAN

Karakteristik Nugget yang Dibuat dengan Variasi Rasio Jamur Merang

(Volvariella volvaceae) dan Tepung Koro Pedang (Canavalia ensiformis L.);

Zakiyatul Fachirah; 091710101026; 2013; 69 halaman; Jurusan Teknologi Hasil

Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember.

Nugget merupakan salah satu makanan siap saji yang dapat diterima oleh

masyarakat karena lebih praktis, ekonomis, dan cepat untuk dikonsumsi. Selain

rasanya yang lezat, biasanya nugget mengandung tinggi lemak dan serat. Jamur

merang dan koro pedang merupakan salah satu sumber pangan rendah lemak namun

tinggi protein dan serat. Pemanfaatan bahan pangan lokal perlu ditingkatkan untuk

mengurangi laju impor dan memperkuat ketahanan pangan lokal. Pada penelitian ini

jamur merang digunakan sebagai bahan baku pembuatan nugget. Tujuan dari

penelitian ini adalah mengetahui pengaruh variasi rasio jamur merang dan tepung

koro pedang terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik nugget yang

dihasilkan.

Penelitian ini terdiri dari 3 tahap yaitu persiapan bahan dan penepungan,

pembuatan nugget, dan analisis fisik, analisis kima, uji organoleptik dan uji

efektivitas. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan 1 faktor

dan dan 3 kali ulangan. Variasi rasio perbandingan jamur merang dan tepung koro

pedang terdiri dari P1 (100%:0%), P2 (90%:10%), P3 (80%:20%), P4 (70%:30%),

dan P5 (60%:40%). Data yang didapatkan diolah menggunakan sidik ragam. Jika

terdapat hasil data yang berbeda nyata makan dilakukan uji lanjut menggunakan

DMRT (Duncan Multiple Range Test). Sedangkan data yang diperoleh dari uji

organoleptik dianalisis dengan uji friedman pada taraf 5%.

Variasi konsentrasi jamur merang dengan tepung koro pedang pada pembuatan

nugget berpengaruh terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik nugget. Penggunaan
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campuran jamur merang dengan tepung koro pedang berpengaruh sangat nyata

terhadap warna, tekstur, kadar air, kadar protein, kadar karbohidrat, dan kadar serat

kasar nugget, namun berpengaruh nyata terhadap kadar abu, kadar lemak, parameter

organoleptik warna, tekstur, aroma, rasa, kenampakan irisan, dan kesukaan

keseluruhan.

Hasil dari uji efektivitas menunjukkan nilai terbaik dari formulasi yaitu

perlakuan P4 dengan rasio perbandingan jamur merang dan tepung koro pedang

sebesar 70%:30%. Nugget dari perlakuan tersebut memiliki nilai kecerahan warna

42.95, tekstur 183.33 g/5mm, kadar air 53.69%, kadar abu 2.52%, kadar lemak

3,88%, kadar protein 12.52%, kadar karbohidrat 27,39%, dan kadar serat 13.37 %.
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