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MOTTO 

 

“Barang siapa yang menempuh suatu jalan untuk menuntut ilmu, Allah akan 

memudahkan baginya jalan ke surga”. 

-HR. Muslim- 

 

“ ... Sesungguhnya sesudah kesulitan itu adalah kemudahan, sesungguhnya 

kamu telah selesai (dari suatu urusan), kerjakanlah dengan sungguh sungguh 

(urusan) yang lain dan hanya kepada Tuhanlah hendaknya kamu berharap” 

(QS Alam Nasyrah 94;6-8) 

 

 

“Bermimpilah, karena Tuhan akan memeluk mimpi-mimpi itu” 

dan 

“Bermimpilah dalam hidup, jangan hidup dalam mimpi” 

-Andrea Hirata- 

 

 

“Daun yang jatuh tak pernak membenci angin. Dia membiarkan dirinya jatuh 

begitu saja. Tak melawan. Mengikhlaskan semuanya.” 

-Tere Liye- 
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RINGKASAN 

“Variasi Konsentrasi Putih Telur dan Tepung Kedelai Pada Pembuatan 

Nugget Jamur Merang (Volvariella volvaceae)”; Esthi Wahyuningsih; 

141710101008; 2018; 77 halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas 

Teknologi Pertanian Universitas Jember. 

 

Nugget merupakan suatu produk olahan daging restrukturisasi. Bahan utama 

pembuatan nugget adalah bahan yang berprotein tinggi umumnya daging sapi, 

daging ayam ataupun ikan. Jamur merang merupakan bahan pangan yang 

memiliki kandungan zat gizi yang tinggi dan dapat dijadikan alternatif 

penggantian bahan baku nugget dari bahan nabati. Pada pembuatan nugget 

diperlukan bahan pengikat yang berfungsi memperbaiki stabilitas emulsi, 

memberi warna yang terang, meningkatkan elastisitas produk, dan membentuk 

tekstur yang padat. Berdasarkan asal bahan, bahan pengikat terdiri dari bahan 

pengikat hewani dan nabati. Penggunaan putih telur sebagai bahan pengikat 

memiliki protein yang dapat berperan sebagai binding agent yang dapat mengikat 

bahan-bahan lain dan dapat menyatukannya. Penggunaan tepung kedelai memiliki 

kelebihan yaitu nugget yang dihasilkan tidak mudah tengik karena adanya 

senyawa antioksidan, yaitu isoflavon. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui 

pengaruh jenis dan konsentrasi bahan pengikat terhadap karateristik nugget jamur 

merang yang dihasilkan serta mengetahui jenis dan konsentrasi bahan pengikat 

yang dapat menghasilkan nugget jamur merang dengan sifat fisik, kimia yang baik 

dan disukai.  

Penelitian dilakukan dua tahapan, yaitu pembuatan tepung kedelai dan 

penelitian utama pembuatan nugget jamur merang. Rancangan percobaan yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

menggunakan dua faktor, yaitu faktor pertama jenis bahan pengikat (putih telur 
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dan tepung kedelai) dan faktor kedua konsentrasi bahan pengikat yaitu (5%, 10% 

dan 15%) dengan dilakukan pengulangan 3 kali. Data yang dihasilkan diolah 

menggunakan uji statistik analisis varian (ANOVA), apabila ada perbedaan yang 

signifikan antar perlakuan, dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test 

(DMRT) dengan tingkat kepercayaan 5%. Perlakuan terbaik diamati 

menggunakan uji Efektifitas. Variabel pengamatan penelitian meliputi sifat fisik, 

sifat kimia dan organoleptik. Sifat fisik meliputi warna (Lightness), tekstur, dan 

cooking loss. Sifat kimia meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar 

protein, dan kadar karbohidrat. Sifat organoleptik meliputi warna, aroma, tekstur, 

rasa, dan kesukaan keseluruhan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis dan konsentrasi berpengaruh 

nyata terhadap tekstur, cooking loss, kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar 

protein, akan tetapi tidak perpengaruh terhadap warna (Lightness) dan kadar 

karbohidrat. Berdasarkan uji efektifitas dari penelitian ini didapatkan formula 

terbaik pada perlakuan nugget dengan bahan pengikat tepung kedelai 10%. 

Nugget yang dihasilkan mempunyai kadar air 52,58%; kadar abu 1,25%; kadar 

lemak 0,77%; kadar protein 8,32%;  kadar karbohidrat 37,09%; warna (Lightness) 

51,24; tekstur 131,49g/5mm; cooking loss 1,91%, kesukaan warna, aroma, tekstur, 

rasa dan keseluruhan berturut-turut 5,92; 6,6; 6,64; 7; 7 (agak suka). 
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SUMMARY 

 

“Variation of Egg White and Soybean Flour Concentration On Production of 

Mushroom (Volvariella volvaceae) Nuggets”; Esthi Wahyuningsih; 

141710101008; 2018; 77 pages; Department of Agricultural Technology, Faculty 

of Agricultural Technology, University of Jember. 

 

Nugget is a processed meat restructuring product. The main ingredient of 

making nugget is a high protein ingredient, generally beef, chicken meat or fish. 

Mushroom is a food ingredient that has a high nutrient content and can be used as 

an alternative replacement of nuggets of raw materials of vegetable materials. In 

the manufacture of nuggets, a binder is required that serves to improve the 

emulsion stability, give a bright color, improve product elasticity, and form a 

dense texture. Based on the origin of the material, the binder comprises an animal 

and vegetable binder. The use of egg whites as a binder has a protein that can act 

as a binding agent that can bind other ingredients and can incorporate them. The 

use of soy flour has the advantage that the resulting nugget is not easily rancid 

because of the antioxidant compounds, namely isoflavones. The purpose of this 

research is to know the influence of the type and concentration of binder on the 

characteristics of the resulting mushroom nuggets and to know the type and 

concentration of binding agent that can produce the nugget of mushroom with 

good physical, chemical and preferred properties. 

The experiment was conducted two stages, namely the making of soybean 

flour and the main research making nugget mushroom. The experimental design 

used in this study was Completely Randomized Design (CRD) using two factors, 

first factor of binder type (egg white and soy flour) and second factor of binder 

concentration (5%, 10% and 15%) to be repeated 3 times. The results of data were 

processed using a statistical Analysis Of Variance (ANOVA) test, if that are 

significantly effect on  the treatments, then followed by Duncan's Multiple Range 

Test (DMRT) with a confidence level is 5%. The best treatments was observed 

using Effectiveness test. Research observation variables include physical 
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properties, chemical properties and organoleptic. Physical properties include color 

(Lightness), texture, and cooking loss. Chemical properties include moisture 

content, ash content, fat content, protein levels, and carbohydrate levels. 

Organoleptic properties include color, aroma, texture, taste, and overall fondness. 

The results of this research showed that the type and concentration significantly 

affect on texture, cooking loss, moisture content, ash content, fat content, protein 

content, but not significantly affect to color (Lightness) and carbohydrate content. 

Based on the effectiveness test of this research, the best formula in nugget 

treatment with soybean flour binder 10%, where the  nuggets has water content of 

52.58%; ash content of 1.25%; fat content 0.77%; protein content 8.32%; 

carbohydrate content 37,09%; color (Lightness) 51,24; texture 131,49g / 5mm; 

cooking loss 1.91%, favorite color, flavor, texture, taste and overall liking of 5,92; 

6.6; 6.64; 7; 7 (rather like). 
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BAB 1. PENDAHULUAN 

 

 

1.1 Latar Belakang 

Pola konsumsi masyarakat saat ini membutuhkan makanan yang praktis dan 

siap saji seperti nugget. Nugget dikenal oleh masyarakat sebagai produk makanan 

beku (Frozen food) atau ready to cook. Menurut Arnyke et al (2011) nugget 

merupakan makanan olahan dari daging dengan teknologi restrukturisasi yang 

menyatukan daging giling menjadi bentuk dan tekstur yang kompak. Saat ini 

nugget yang banyak beredar di pasaran adalah nugget dari daging ayam, sapi  dan 

nugget dari daging ikan. Nugget ayam lebih disukai karena rasanya yang lezat 

akan tetapi  memiliki kandungan lemak yang tinggi yaitu sebesar 18,82 g/100g 

dan mengandung serat yang rendah sebesar 0,9 g/100g (Grier et al, 2007). 

Makanan yang mengandung lemak tinggi dapat menyebabkan meningkatnya 

risiko kolesterol dan kandungan serat yang rendah dapat menyebabkan kelebihan 

berat badan dan sulit buang air besar (Ebbeling et al, 2002). Disisi lain, konsumsi 

nugget dari daging  ayam, sapi, atau ikan memiliki harga yang cukup mahal. Oleh 

sebab itu, kelemahan ini dapat dikurangi dengan mencari alternatif  penggantian 

bahan baku nugget yang berasal dari bahan nabati yaitu jamur.  

Jamur yang dapat dimanfaatkan untuk dijadikan alternatif olahan pangan 

yaitu jamur merang (Volvariella volvaceae). Jamur merang memiliki kandungan 

gizi yang tinggi yaitu protein sebesar 3,8 g/100g, lemak 0,6 g/100g, dan serat 1,2 

g/100g (Cahyono dan Juanda, 2004). Kandungan protein jamur merang yang 

cukup tinggi ini diharapkan dapat berperan dalam pembuatan nugget berbasis 

protein nabati. Berdasarkan penelitian Fachirah et al (2015) jamur merang dapat 

digunakan sebagai bahan baku nugget dengan perlakuan rasio jamur merang : 

tepung koro pedang sebesar 70% : 30% dan rasio tersebut menunjukkan nilai 

indeks efektivitas terbaik dengan nilai 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 %. 

Pada pembuatan nugget, untuk menghasilkan sifat yang baik diperlukan 

bahan tambahan selain daging, antara lain bahan pengikat. Bahan pengikat 
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merupakan bahan bukan daging yang memiliki kandungan protein tinggi dan 

berfungsi sebagai pengemulsi lemak. Bahan pengikat dapat berasal dari hewani 

maupun nabati antara lain putih telur dan tepung kedelai. 

Penggunaan putih telur sebagai bahan pengikat karena di dalam putih telur 

memiliki protein ovalbumin, conalbumin, ovomucoid, lizosim, flavoprotein, 

ovoglobulin, ovoinhibitor, dan avidin yang memiliki daya emulsi sehingga dapat 

mempertahankan adonan (Sirait, 1986). Putih telur juga mengandung protein yang 

dapat berperan sebagai binding agent yang dapat mengikat bahan-bahan lain dan 

dapat menyatukannya (Evanuarini, 2010). Penggunaan tepung kedelai sebagai 

bahan pengikat karena mengandung protein yang cukup tinggi yaitu sebesar 40-

60% (Soeparno, 2005). Protein kedelai mempunyai kandungan isoflavon yang 

bersifat sebagai antioksidan yang akan menghambat ketengikan (Nurmala et al, 

2004).  

Penggunaan bahan pengikat ditentukan oleh jenis bahan pengikat dan jenis 

daging yang digunakan sebagai bahan dasar nugget (Purnawati et. al., 2015). 

Kualitas nugget dapat dipengaruhi oleh jumlah atau konsentrasi bahan pengikat 

yang digunakan. Penambahan bahan pengikat putih telur dan tepung kedelai 

diharapkan dapat diperoleh nugget yang memiliki karakteristik yang baik yang 

dapat menghasilkan nugget disukai oleh konsumen.  

 

1.2 Rumusan Masalah 

Jamur merang merupakan bahan pangan yang memiliki kandungan zat gizi 

yang tinggi dan memiliki protein cukup tinggi yaitu sebesar 3,8 g/100 g. Jamur 

merang juga memiliki harga yang relatif murah namun tidak memiliki masa 

simpan setelah pemanenan. Peningkatan potensi dan nilai tambah jamur merang 

antara lain diolah menjadi nugget. Untuk menghasilkan nugget jamur merang 

yang baik maka diperlukan bahan tambahan lain yaitu bahan pengikat dalam 

proses pembuatannya. Bahan pengikat yang dapat digunakan dalam pembuatan 

nugget antara lain putih telur dan tepung kedelai. Penggunaan putih telur dapat 

berperan sebagai binding agent yang mampu mengikat bahan-bahan lain dan 

menyatukannya, sedangkan penggunaan tepung kedelai dengan kandungan 
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protein tinggi yaitu sebesar 40-60% dapat meningkatkan kualitas nugget. 

Permasalahannya adalah belum diketahui formulasi yang dapat menghasilkan 

nugget jamur merang dengan karakteristik yang baik.  

 

1.3 Tujuan  

Penelitian ini bertujuan yaitu : 

1. Mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi bahan pengikat terhadap 

karakteristik nugget jamur merang. 

2. Mengetahui jenis dan konsentrasi bahan pengikat yang dapat 

menghasilkan nugget jamur merang dengan sifat fisik, kimia yang baik 

dan disukai. 

 

1.4 Manfaat  

Manfaat yang diharapkan dalam penelitian ini sebagai berikut : 

1. Meningkatkan nilai ekonomis jamur merang 

2. Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai pembuatan nugget 

jamur merang yang baik. 
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Nugget  

Nugget merupakan makanan beku (frozen food) yang siap saji atau ready to 

cook. Nugget merupakan produk makanan olahan yang dibuat dari daging giling 

yang dicampur dengan tepung serta bumbu-bumbu dan dibentuk menjadi satu 

agar menghasilkan tekstur yang kompak. Nugget yang umum beredar 

dimasyarakat adalah nugget dengan daging sapi, ayam dan ikan (Arnyke et al, 

2011). 

Karakteristik produk nugget yang dihasilkan ditentukan dari bahan dasar 

dan bahan pengikat yang digunakan. Nugget merupakan salah satu produk emulsi. 

Komponen emulsi yang berperan dalam produk nugget adalah protein. Untuk 

menghasilkan produk nugget dengan kualitas yang  baik maka diperlukan jumlah 

protein dan kualitas protein yang baik yang dapat berperan sebagai emulsifier. 

Kandungan protein yang lebih banyak dalam pembuatan produk nugget akan 

memperbaiki stabilitas emulsi (Raharjo et al, 1995).  

Nugget dikatakan memenuhi syarat mutu yang baik apabila produk yang 

dihasilkan sesuai dengan standar SNI yang berlaku. Berdasarkan SNI 01-6683 

(2014) Nugget merupakan produk olahan daging yang telah mengalami proses 

pencampuran, pencetakan, pemasakan kemudian dibekukan yang memiliki 

bentuk, ukuran, tekstur, kenamampakan dan citarasa yang baik sesuai dengan 

bahan baku yang digunakan. Persyaratan mutu nugget menurut SNI 01-6683-2014 

dapat dilihat pada Tabel 2.1.  

 

2.2 Jamur Merang  

Jamur merang (Volvariella volvaceae) merupakan jamur yang banyak 

dibudidayakan dan dapat dimakan. Jamur merang memiliki bentuk bulat 

menyerupai telur, berwarna coklat gelap hingga abu-abu dan dilindungi selubung. 

Selubung atau tudung pada jamur merang berbentuk bulat cembung dengan 

diameter 5-10 cm, batang dari tubuh buahnya berkisar 4,5-14 cm. Di bagian 
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bawah tudung jamur merang terdapat lamella yang merupakan tempat 

pembentukan spora-spora untuk berkembang biak (Gunawan, 1992).  

 

Tabel 2.1 Persyaratan mutu nugget SNI 01-6683-2014 

Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

Keadaan    

Bau   - Normal 

Rasa  - Normal 

Tekstur  - Normal 

Benda asing - Tidak boleh ada 

Kadar Air  %, b/b Maks. 60 

Protein (N x 6,25) %, b/b Min. 12 

Lemak  %, b/b Maks. 20 

Karbohidrat  %, b/b Maks. 25 

Kalsium (Ca) mg/100 g Maks. 30 

Cemaran logam berat   

Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,1 

Timbal (Pb) mg/kg Maks. 1,0 

Timah (Sn) mg/kg Maks. 40 

Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,03 

Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks. 0,5 

Cemaran Mikroba   

Angka lempeng total Koloni/g Maks. 1 x 10
5
 

Koliform  APM/g Maks. 10 

Escherichia coli APM/g < 3 

Salmonella sp. - Negatif/ 25 g 

Staphylococcus aureus Koloni/g Maks. 1 x 10
2
 

Clostridium perfringens Koloni/g Maks. 1 x 10
2
 

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (2014). 

 

Jamur merang mempunyai rasa enak, gurih, dan tidak mudah berubah 

apabila dimasak, sehingga sering digunakan untuk berbagai macam olahan 

pangan. jamur merang merupakan sumber dari beberapa macam enzim terutama 

tripsin yang berperan membantu proses pencernaan pada tubuh. Menurut Andoko 

(2008) jamur merang memiliki manfaat yaitu dapat menurunkan darah tinggi. 

Selain itu jamur merang merupakan sumber protein dan mineral yang baik dengan 

memiliki kandungan fosfor dan kalium tinggi dan memiliki kandungan lemak 

yang rendah. Menurut Sinaga (2007) jamur merang juga mengandung bermacam-
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macam vitamin seperti kandungan riboflavin dan tiamin yang tinggi namun tidak 

memiliki vitamin A.  

Jenis jamur yang baik dan dapat dimakan yaitu jamur yang memiliki 

kandungan karbohidrat, protein, lemak, dan mineral. Jamur merang memiliki 

kandungan gizi cukup tinggi yaitu protein sebesar 3,8 g/100 g, lemak 0,6 g/100 g, 

serat 1,2 g/100 g (Cahyono dan Juanda, 2004).  

Jamur merang memiliki kandungan vitamin B kompleks yang lengkap 

termasuk riboflavin serta memiliki asam amino esensial yang cukup lengkap 

untuk mencukupi kebutuhan tubuh. Jamur merang memiliki asam amino esensial 

10 jenis dari 20 jenis asam amino yaitu lisin, metionin, triptofan, treonin, valin, 

leusin, isoleusin, histidine, arginine, dan fenilalanin. Asam amino esensial sangat 

diperlukan bagi tubuh, namun tubuh tidak dapat membuat asam amino esensial 

tersebut sehingga perlu asam amino esensial yang dari luar (berasal dari 

mengonsumsi makanan) salah satunya adalah jamur merang (Ingram, 2002).  

Komposisi kandungan gizi jamur merang dapat dilihat pada Tabel 2.2 

Tabel 2.2 Komposisi Kandungan Gizi Jamur Merang per 100 g 

Komposisi Kondisi Segar Kondisi Kering 

Air (%)  87,7 14,9 

Energi (kal) 39,0 274,0 

Protein (g) 3,8 16,0 

Lemak (g) 0,6 0,9 

Total karbohidrat (g) 6,0 64,6 

Serat (g) 1,2 4,0 

Abu (g) 1,0 3,6 

Kalsium (mg) 3,0 51,0 

Besi (mg) 1,7 6,7 

Thiamin (mg) 0,11 0,09 

Riboflavin (mg) 0,17 1,06 

Niacin (mg) 8,3 19,7 

Asam askorbat (mg) 8,0 - 

Fosfor (mg) 94,0 223,0 

Sumber : Karjono (1992). 
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2.3 Bahan-bahan Pembuatan Nugget  

Selain daging untuk menghasilkan nugget yang baik maka diperlukan 

beberapa bahan tambahan lain. Beberapa bahan-bahan lain yang digunakan dalam 

pembuatan nugget antara lain bahan pengisi, bahan pengikat dan bumbu-bumbu.  

1. Bahan Pengisi 

Bahan pengisi merupakan bahan bukan daging yang mengandung 

karbohidrat tinggi. Menurut Soeparno (2005) kandungan karbohidrat yang tinggi 

pada bahan pengisi berfungsi agar dapat mengikat sejumlah air, mengurangi 

pengerutan selama pemasakan, meningkatkan karakteristik irisan produk  namun 

tidak dapat mengemulsi lemak. Pembuatan nugget menggunakan bahan pengisi 

untuk mencegah tekstur yang lunak akibat proses pengukusan. Selama proses 

pengukusan akan terjadi pengkerutan dan kehilangan berat daging sehingga lemak 

menjadi cair dan diperlukan bahan pengisi untuk mengikat air akibat proses 

pengukusan. Bahan pengisi yang dapat digunakan dalam pembuatan nugget 

adalah bahan yang memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi salah satunya 

adalah terigu. Terigu merupakan tepung yang dihasilkan dari proses penggilingan 

biji gandum, kemudian dikeringkan dan dilakukan pengayakan hingga menjadi 

butiran halus tepung (Buckle et al, 1987). Menurut Utami (1992) terigu 

mengandung pati kurang lebih sebesar 70%.  Selain itu terigu digunakan pada 

produk olahan pangan karena dapat berperan dalam membantu pembentukan 

tekstur. Komposisi kimia terigu dalam 100 g bahan dapat dilihat pada Tabel 2.3. 

Tabel 2.3 Komposisi Kimia Terigu dalam 100 g 

Kandungan Gizi Jumlah 

Energi (kal) 365,00 

Protein (g) 8,90 

Lemak (g) 1,30 

Karbohidrat (g) 77,30 

Kalsium (mg) 16,00 

Fosfor (mg) 106,00 

Besi (mg) 1,20 

Vitamin B1 (mg) 0,12 

Air (g) 12,00 

Abu (%) 0,7 

 Sumber : Departemen Kesehatan RI (1992).  
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2. Bahan Pengikat 

Bahan pengikat merupakan bahan material bukan daging yang mengandung 

protein tinggi misalnya tepung kedelai dan susu skim (Soeparno, 2005). 

Pembuatan nugget menggunakan bahan pengikat sangat diperlukan untuk 

memperbaiki stabilitas emulsi, membentuk tekstur yang padat dan menarik air 

dalam adonan (Anjarsari, 2010). Untuk menghasilkan produk nugget dengan 

kualitas yang  baik maka diperlukan jumlah protein yang lebih banyak yaitu dari 

bahan pengikat yang berperan sebagai emulsifier. Kandungan protein yang lebih 

banyak dalam pembuatan produk nugget akan memperbaiki stabilitas emulsi 

(Raharjo et al, 1995). Menurut Purnawati et al. (2015), bahan pengikat adalah 

bahan yang mengandung protein tinggi yang memiliki fungsi menaikkan daya ikat 

protein terhadap air dan lemak sehingga menyebabkan emulsi menjadi stabil, serta 

dapat memperbaiki karakteristik dan cita rasa. 

3. Bumbu-bumbu  

Bumbu merupakan citarasa yang ditambahkan ke dalam suatu makanan 

untuk menghasilkan makanan yang enak, gurih dan memberikan aroma yang 

harum serta dapat digunakan sebagai bahan pengawet pada makanan. Bumbu-

bumbu yang digunakan dalam pembuatan nugget adalah garam, lada, dan bawang 

putih. 

a.  Garam 

Garam merupakan bahan yang ditambahkan dalam suatu makanan dan 

berfungsi memberikan citarasa pada produk pangan dan digunakan sebagai bahan 

pengawet (Winarno, 2004). Dalam penggunaannya garam tidak boleh terlalu 

banyak agar makakan yang dihasilkan tidak menjadi asin. Konsentrasi 

penggunaan garam pada produk olahan pangan yaitu sebesar 2,5% dari berat 

bahan yang digunakan (Wibowo, 2000). 

b.  Lada 

Lada atau merica merupakan bumbu atau rempah-rempah yang digunakan 

pada makanan untuk memberikan citarasa serta juga dapat berfungsi sebagai 

pengawet makanan (Rismunandar, 2003). Lada ditambahkan pada masakan 

karena memiliki rasa pedas dan aroma yang khas. Rasa pedas dan aroma khas 
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pada lada disebabkan dari kandungan kimia organik yang terdapat pada lada 

(Yulianingsih, 2005). Lada memiliki rasa pedas disebabkan oleh adanya senyawa 

yang ada pada merica yaitu piperin dan piperanin serta chavacin yang merupakan 

persenyawaan dari piperin dengan alkaloida (Rismunandar, 2003).  

c. Bawang Putih 

Bawang putih (Allium sativum) merupakan bumbu masakan yang memiliki 

aroma yang harum serta dapat meningkatkan citarasa yang enak pada masakan. 

Bawang putih memiliki senyawa zat aktif yaitu allicin yang berfungsi mampu 

mencegah pertumbuhan bakteri atau dapat digunakan sebagai bahan pengawet 

alami pada makanan. Terdapat beberapa kandungan senyawa zat aktif pada 

bawang putih antara lain minyak atsiri yang berfungsi sebagai antibakteri serta 

sativini yang dapat mempercepat pertumbuhan sel. Selain itu bawang putih juga 

mengandung kalsium, lemak, besi, vitamin A dan vitamin C yang baik untuk 

kesehatan (Wiryawan et al., 2005). 

 

2.4 Putih Telur 

Telur merupakan bahan pangan dari unggas yeng mengandung sumber 

protein hewani yang cukup tinggi (Irmansyah dan Kusnadi, 2009). Telur banyak 

dikonsumsi dan diolah menjadi berbagai jenis olahan pangan lainnya karena 

memiliki kandungan gizi yang cukup lengkap. Telur memiliki kandungan protein 

yang ada pada putih telur dan kuning telur (Rahayu, 2003).  

Putih telur mengandung protein yang dapat berperan sebagai binding agent 

yaitu dapat mengikat bahan-bahan lain sehingga menyatu menjadi bentuk yang 

kompak. Protein pada putih telur yaitu ovalbumin (54%), ovomusin (3,5%), 

lisosom atau globulin G1 (3,4%), G2 globulin (4%), G3 globulin (4%), sistatin 

(0,05%) dan ovoinhibitor (1,5%) (Stadelman dan Cotterill, 1997).  

Protein putih telur terdiri atas protein serabut yang terdiri ovomucin dan 

protein globular yang terdiri dari ovalbumin, conalbumin, ovomucoid, lizosim, 

flavoprotein, ovoglobulin, ovoinhibitor, dan avidin (Sirait, 1986). Protein globular 

merupakan protein yang berbentuk bola. Protein ini larut dalam larutan garam 

asam encer, juga lebih mudah berubah dibawah pengaruh suhu, konsentrasi 
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garam, pelarut asam basa dibandingkan protein serabut. Protein globular juga 

merupakan protein yang mudah terdenaturasi (Winarno, 1997). 

Putih telur merupakan bagian dari telur utuh yang memiliki presentase lebih 

banayak berkisar 58-60% dari berat telur. Putih telur mempunyai dua lapisan yaitu 

lapisan kental dan lapisan encer (King’ori, 2012). Lapisan kental putih telur 

berkisar 3 % dari volume total putih telur yang mengandung protein yang 

memiliki karakteristik gel berhubungan dengan jumlah ovomucin protein (Bell 

and Weawer, 2002). Telur memiliki kandungan nutrisi yang lengkap, dimana telur 

mengandung hampir semua zat gizi yang diperlukan tubuh. Komposisi gizi putih 

telur dalam 100 gram dapat dilihat pada Tabel 2.4 dan kandungan albumin putih 

telur dapat dilihat pada Tabel 2.5. 

Tabel 2.4 Komposisi Zat Gizi dalam 100 gram Putih Telur 

Komposisi Jumlah 

Kalori (kkal) 50,0 

Air (g) 87,8 

Protein (g) 10,8 

Lemak (g) 0,0 

Karbohidrat (g) 0,8 

Kalsium (mg) 6,0 

Fosfor (mg) 17,0 

Vitamin A (SI) 0,0 

Vitamin B (SI) 0,0 

 Sumber : Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI (1989). 

 

Tabel 2.5 Kandungan Albumin Putih Telur 

Jenis bahan 
Air (% berat 

basah) 

Protein Glukosa Abu 

(% berat kering) 

Putih telur segar  86,46 90,78
A
 2,01 0,73

C
 

Cairan Protein 

Albumin 

89,15 86,30
B
 1,99 0,42

E
 

Cairan Albumin *) 88,56 85,83
B
 2,01 0,68

D
 

*) Cairan Albumin hasil fraksinasi metode Johnson dan Zabiek (1981). 
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2.5 Tepung Kedelai 

Kedelai (Glycine max) merupakan tanaman jenis kacang-kacangan yang 

mengandung sumber protein cukup tinggi. Jenis kacang-kacangan umumnya 

mengandung kadar protein sebesar 20-25%, sedangkan kacang-kacangan jenis 

kedelai mengandung kadar protein sebesar 40%. Oleh sebab itu kedelai termasuk 

bahan makanan yang mengandung sumber protein cukup tinggi (Winarsi, 2010).  

Selain mengandung protein yang cukup tinggi kedelai  juga mengandung 

beberapa kandungan gizi lainnnya. Menurut Femina, 2008) kedelai memiliki 

kandungan serat yang dapat berfungsi melancarkan pencernaan. Selain itu 

menurut Dostalova (2009) kedelai juga mengandung vitamin dan mineral.  

Menurut Astuti (2008) di dalam kedelai terdapat senyawa alami yang 

bersifat antioksidan yang bermanfaat bagi tubuh. Salah satu senyawa antioksidan 

kedelai adalah senyawa isoflavon yang merupakan komponen bioaktif yang 

terdapat pada kedelai. Daidzein dan genistein merupakan jenis isoflavon yang ada 

di dalam kedelai (Purbowatiningrum et al., 2004). Protein tepung kedelai 

memiliki kemampuan mengikat air yang dipengaruhi oleh adanya fraksi globulin 

7S dan 11S yang terdapat pada kedelai.  Menurut Liu (1997) Globulin 11S dapat 

meningkatkan water-holding capacity (WHC) sehingga WHC yang tinggi dapat 

meningkatkan tekstur, rasa dan juiceness dari produk pangan. 

Menurut Astuti (2008), isoflavon pada kedelai terdapat dalam empat bentuk, 

yaitu sebagai berikut : 

1. Bentuk aglikon (non gula): genistein, daidzein, dan glycitein; 

2. Bentuk glikosida: daidzin, genistin dan glisitin; 

3. Bentuk asetilglikosida: 6”-O-asetil daidzin, 6”-Oasetil genistin, 6”-O-asetil 

glisitin; 

4. Bentuk malonilglikosida: 6”-O-malonil daidzin, 6”-O-malonil genistin, 6”-

Omalonil glisitin. 

 

Kedelai dapat diolah menjadi beberapa olahan antara lain tahu, tempe, kecap 

dan tepung kedelai. Tepung kedelai merupakan hasil olahan kacang kedelai yang 

telah melalui beberapa tahapan proses yaitu perendaman, penggilingan, 
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pengeringan, dan pengecilan ukuran hingga menjadi tepung melalui proses 

pengayakan 60 mesh (Ngantung, 2003). Kandungan gizi tepung kedelai dapat 

dilihat pada Tabel 2.6. 

 

Tabel 2.6 Kandungan gizi tepung kedelai 

Komponen Jumlah (%) 

Protein  41 

Lemak  21 

Serat kasar  2,8 

Abu  5,3 

Karbohidrat  25 

Sumber : Koswara (1995). 

 

2.6 Proses Pembuatan Nugget 

Proses pembuatan nugget mencakup delapan tahap, yaitu penimbangan 

bahan, penggilingan, pencampuran bahan, pencetakan, pengukusan, pelapisan 

perekat dan pelumuran tepung roti (pemaniran), penggorengan awal (pre-frying) 

dan pembekuan. Tahapan pembuatan nugget adalah sebagai berikut :  

 

1. Penimbangan bahan  

Penimbangan bahan merupakan kegiatan menimbang semua bahan sesuai 

dengan formula yang ditentukan. Semua bahan harus ditimbang dengan benar 

agar tidak terjadi keslahan dalam pembuatan nugget.  

2.  Penggilingan  

Penggilingan daging diusahakan pada suhu di bawah 15ºC, yaitu dengan 

menambahkan es pada saat penggilingan daging (Tatono, 1994). Pendinginan ini 

bertujuan untuk mencegah denaturasi protein aktomiosin oleh panas. Penggilingan 

jenis pangan sumber protein dilakukan berfungsi untuk menghaluskan jenis 

pangan sumber protein agar mudah tercampur dalam adonan.  

3.  Pencampuran bahan  

Pencampuran semua bahan dalam pembuatan nugget meliputi jenis pangan 

sumber protein, tepung tapioka, telur, bawang putih, garam, dan lada dilakukan 

dengan cara diaduk-aduk hingga adonan tercampur rata atau homogen. 
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Pencampuran adonan bertujuan untuk mendapatkan emulsi yang stabil dan adonan 

yang homogen, selain itu juga untuk meratakan pendistribusian bahan-bahan yang 

digunakan. Ketika dilakukan pencampuran antara tepung dan air maka protein 

akan berada pada posisi sejajar. Dalam kondisi ini kenampakan adonan berubah 

menjadi halus. Pencampuran selanjutnya menyebabkan lebih banyak ikatan 

molekuler yang putus dan adonan menjadi bersifat lunak. Pencampuran adonan 

dilakukan hingga adonan menjadi kalis (Siagian, 1998). 

4. Pencetakan  

Pencetakan dimaksudkan untuk memberi bentuk pada produk yang sesuai 

dengan permintaan. Di samping itu, juga agar diperoleh nugget dengan 

kenampakan yang lebih baik. Pencetakan dalam pembuatan nugget dilakukan 

dengan membungkus adonan menggunakan plastik dan membentuknya menjadi 

bulat panjang dengan diameter 2 cm dan mengikat kedua ujungnya menggunakan 

tali atau mencetaknya dalam loyang kotak lalu dibentuk dengan aneka jenis 

bentuk cetakan nugget (Hariyadi, 1995). 

5. Pengukusan  

Pengukusan menyebabkan terjadinya pengembangan granula– granula pati 

yang disebut gelatinisasi. Gelatinisasi merupakan peristiwa pengembangan 

granula pati sehingga granula tersebut tidak dapat kembali seperti keadaan semula 

(Winarno, 1997). Mekanisasi gelatinisasi, diawali oleh granula pati akan 

menyerap air yang memecah kristal amilosa dan memutuskan ikatan–ikatan 

struktur heliks dari molekul tersebut. Penambahan air dan pemanasan akan 

menyebabkan amilosa berdifusi keluar granula, sehingga granula tersebut hanya 

mengandung sebagian amilopektin dan akan pecah membentuk suatu matriks 

dengan amilosa yang disebut gel (Winarno, 1997). Pengukusan dilakukan dengan 

waktu 30 menit dengan maksud agar adonan menjadi padat sehingga mudah 

dipotong. 

6. Pemaniran  

Pemaniran merupakan proses yang harus dilakukan dalam pembuatan 

nugget yang mempunyai dua tahapan yaitu pencelupan adonan nugget yang sudah 

dipotong pada putih telur dan pelumuran tepung roti. Tahapan yang pertama 
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merupakan pencelupan nugget yang sudah dipotong pada putih telur dengan 

tujuan agar tepung roti dapat menempel pada nugget. Pelumuran tepung roti 

menjadi tahapan yang kedua dan merupakan bagian yang paling penting dalam 

proses pembuatan produk pangan beku dan industri pangan yang lain. Pelumuran 

tepung roti dapat membuat produk menjadi renyah, enak dan lezat. Nugget 

termasuk salah satu produk yang pembuatannya menggunakan proses pemaniran. 

Tepung roti yang digunakan sebaiknya tidak tengik, wadahnya masih dalam 

keadaan baik, memiliki bau khas tepung, dan waktu kadaluarsanya masih lama 

(Yuyun, 2007).  

7. Penggorengan  

Penggorengan merupakan proses termal yang umum dilakukan orang 

dengan menggunakan minyak atau lemak pangan. Bahan pangan yang digoreng 

mempunyai permukaan luar berwarna coklat keemasan. Warna yang muncul 

disebabkan karena reaksi pencoklatan (Maillard) (Ketaren, 1986). Reaksi 

Maillard terjadi antara protein, asam amino, dan amin dengan gula aldehida dan 

keton, yang merupakan penyebab terjadinya pencoklatan selama pemanasan atau 

penyimpanan dalam waktu yang lama pada bahan pangan berprotein. 

Penggorengan awal (pre-frying) adalah langkah yang terpenting dalam proses 

aplikasi pemaniran. Tujuan penggorengan awal adalah untuk menempelkan 

perekat tepung pada produk sehingga dapat diproses lebih lanjut dengan 

pembekuan selanjutnya didistribusikan kepada konsumen. Penggorengan awal 

akan memberikan warna pada produk, membentuk kerak pada produk setelah 

digoreng, memberikan penampakan goreng pada produk serta berkontribusi 

terhadap rasa produk (Fellow, 2000). Penggorengan awal dilakukan dengan 

menggunakan minyak mendidih (180-195°C) sampai setengah matang. Suhu 

penggorengan jika terlalu rendah, pelapis produk menjadi kurang matang. Jika 

suhu terlalu tinggi, pelapis produk akan berwarna gelap dan gosong. Waktu untuk 

penggorengan awal adalah sekitar 30 detik. Penggorengan awal dilakukan karena 

penggorengan pada produk akhir hanya berlangsung sekitar 4 menit, atau 

tergantung pada ketebalan dan ukuran produk (Tatono, 1994).  
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8. Pembekuan  

Tujuan dari proses pembekuan adalah untuk mengawetkan produk olahan 

bahan pangan. Pembekuan akan memperlambat atau mencegah perubahan yang 

dapat mengakibatkan produk tidak baik untuk dikonsumsi. Pembekuan yang baik 

biasanya dilakukan pada suhu -12 ℃ sampai -24 ℃. Pembekuan berpengaruh 

terhadap rasa, tekstur, nilai gizi dan sifat lainnya (Winarno, 1993). 

 

2.7 Perubahan yang Terjadi Selama Proses Pembuatan Nugget 

Proses pembuatan nugget dapat terjadi beberapa perubahan. Menurut 

Purnomo (1992), perubahan tersebut timbul dari proses pemasakan dimana 

terjadinya proses gelatinisasi dan retrogradasi pati yang menyebabkan tekstur 

menjadi kompak. Proses pemasakan juga memberikan perubahan warna akibat 

dari reaksi browning non enzimatis. 

2.7.1 Denaturasi Protein  

Proses denaturasi protein apabila terjadinya perubahan struktur sekunder, 

tersier dan kwartener tanpa mengalami perubahan ikatan-ikatan kovalen dari 

asam-asam amino (Winarno, 2004). Salah satu penyebab terjadinya denaturasi 

protein yaitu karena adanya panas. Protein terdenaturasi apabila susunan ruang 

atau rantai polipeptida suatu molekul protein mengalami perubahan. Jika ikatan-

ikatan yang membentuk konfigurasi molekul protein mengalami kerusakan, maka 

molekul akan mengembang. Pengembangan molekul protein yang mengalami 

denaturasi akan membuka gugus reaktif pada rantai polipetida. Apabila ikatan-

ikatan antara gugus-gugus reaktif protein dapat menahan seluruh cairan maka 

akan terbentuklah gel. Sedangkan bila cairan terpisah dari protein yang 

terkoagulasi maka protein akan mengendap. Protein yang mengalami denaturasi 

akan berkurang kelarutannya. Lapisan molekul protein di bagian dalam yang 

bersifat hidrofobik akan berbalik ke luar, sedangkan bagian luar yang bersifat 

hidrofilik terlipat ke bagian dalam. Pelipatan atau pembalikan terjadi khususnya 

bila larutan protein telah mendekati pH titik isoelektrik sehingga protein akan 

menggumpal atau mengendap (Winarno, 2004).  
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2.7.2 Gelatinisasi  

Gelatinisasi merupakan proses pembekakan granula-granula pati akibat dari 

adanya air yang dipanaskan yang kemudian mengalami penyerapan molekul air 

oleh molekul pati (Winarno, 2004). Peningkatan granula pati yang terjadi di dalam 

air terjadi pada  suhu 55ᴼC - 65ᴼC. Suhu pada saat granula pati pecah merupakan 

suhu dari gelatinisasi yang dapat dilakukan dengan penambahan air panas. Proses 

terjadinya gelatinisasi pati ditandai dengan adanya perubahan larutan suspensi pati 

dalam air panas yang keruh seperti susu hingga menjadi jernih. Salah satu faktor 

yang mempengaruhi gelatinisasi adalah kandungan amilopektin pada pati. Pati 

yang memiliki kandungan amilopektin lebih tinggi akan membentuk gel yang 

tidak kaku, sedangkan pati dengan kandungan amilopektin rendah akan 

membentuk gel yang kaku (Winarno, 2004).  

2.7.3 Retrogradasi  

Retrogradasi merupakan proses kristalisasi kembali pati yang telah 

mengalami gelatinisasi. Proses terjadinya retrogradasi ini terjadi akibat dari 

beberapa molekul pati khususnya amilosa yang dapat terdispersi dalam air panas, 

meningkatkan granula-granula yang membengkak dan masuk kedalam cairan 

yang ada disekitarnya. Molekul amilosa tersebut akan terus terdispersi dengan 

keadaan panas. Bila pasta pati dari amilosa tersebut mendingin, energi kinetik 

tidak lagi cukup tinggi untuk melawan kecenderungan molekul amilosa untuk 

bersatu kembali. Molekul-molekul amilosa tersebut berikatan kembali satu sama 

lain dan saling berikatan dengan amilopektin di bagian pinggir luar granula. Oleh 

sebab itu, molekul-molekul amilosa menggabungkan butir pati yang membengkak 

menjadi jarring-jaring yang membentuk mikrokristal dan mengendap (Winarno, 

2004). 

Pati yang dipanaskan dan telah dingin sebagian air masih berada di bagian 

luar granula yang membengkak. Air ini akan berikatan erat dengan molekul-

molekul pati pada permukaan butir-butir pati yang membengkak. Demikian juga 

amilosa yang menakibatkan butir-butir pati yang membengkak (Winarno, 2004).  
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2.7.4 Pencoklatan non enzimatis (Reaksi Mairlard) 

Perubahan dalam pembuatan nugget yaitu terjadinya reaksi pencoklatan 

(browning). Terjadinya reaksi mairlard pada pembuatan nugget ditandai dengan 

terjadinya perubahan warna nugget yang semula berwarna kuning menjadi coklat 

akibat proses penggorengan. Reaksi mairlard merupakan reaksi-reaksi antara 

karbohidrat khususnya gula pereduksi dengan gugus amina primer. Reaksi hasil 

dari gugus amina primer dan gula pereduksi  tersebut akan menghasilkan warna 

coklat yang sering dikehendaki atau kadang-kadang menjadi pertanda penurunan 

mutu. Gugus amina primer ini biasanya terdapat pada bahan awal sebagai asam 

amino (Winarno, 2004).  
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BAB 3. METODOLOGI PENELITIAN 

 

 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

 Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Rekayasa Proses Hasil Pertanian, 

dan Laboratorium Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil 

Pertanian Universitas Jember. Waktu penelitian dilaksanakan mulai bulan Januari  

sampai Maret 2018. 

 

3.2 Bahan dan Alat Penelitian  

3.2.1 Bahan Penelitian  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah jamur merang yang 

diperoleh dari pasar Tanjung Jember, tepung terigu, kedelai, putih telur, garam, 

lada, bawang putih, tepung roti (panir), minyak goreng, dan air es untuk 

pembuatan nugget jamur merang. Bahan pengujian nugget jamur merang yang 

digunakan meliputi selenium, NaOH, H2SO4, HCL, H3BO3, aquades, kertas saring 

dan alumunium foil. 

 

3.2.2 Alat Penelitian  

Alat yang digunakan dalam penelitian meliputi alat untuk pembuatan tepung 

kedelai, alat pembuatan nugget jamur merang dan alat untuk pengujian. Peralatan 

yang digunakan untuk pembuatan tepung kedelai meliputi wadah, loyang, panci, 

kompor, oven, gilingan dan ayakan 60 mesh. Alat untu pembuatan nugget jamur 

merang meliputi loyang kecil, blender, wadah pencampuran bahan dan neraca 

analitik. Alat untuk pengujian nugget jamur merang meliputi neraca analitik, alat 

ekstraksi soxhlet, eksikator, alat labu Kjeldahl, tanur pengabuan, colour reader 

merk Minolta CR-10 , dan rheotex type SD 700.  

 

3.3 Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah  

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor. Faktor pertama yaitu jenis 

bahan pengikat putih telur dan tepung kedelai, dan faktor kedua konsentrasi bahan 
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pengikat yaitu 5%, 10% dan 15%. Setiap perlakuan dilakukan pengulangan 

sebanyak 3 kali. 

 

3.4 Rancangan Penelitian  

Penelitian ini dilakukan melalui dua tahapan yaitu persiapan bahan baku 

meliputi pembuatan tepung kedelai dan dilanjutkan penelitian utama yaitu 

pembuatan nugget jamur merang. Diagram alir tahap penelitian pembuatan nugget 

jamur merang dapat dilihat pada Gambar 3.1.  

 

a. Pembuatan Tepung Kedelai  

Kedelai disortasi untuk memilih atau memisahkan kedelai yang baik dan 

yang rusak serta menyeleksi kedelai dari adanya benda asing. Kedelai hasil sortasi 

dicuci dan direndam dalam air perbandingan 3 : 1 selama 8 jam untuk 

mengimbibisi kedelai atau melunakkan tekstur kedelai sehingga mudah untuk 

dilakukan pengcilan ukuran. Setelah direndam kedelai dikukus selama 20 menit 

untuk meninaktifkan enzim lipoksigenase yang menyebabkan bau langu. Kedelai 

yang telah dikukus ditiriskan dan dikeringkan di bawah sinar matahari selama 4 

jam kemudian dilanjutkan dengan pengeringan menggunakan oven pada suhu 

50ᴼC selama 24 jam. Kedelai kering dikecilkan ukuran dan diayak dengan ayakan 

60 mesh hingga diperoleh tepung kedelai.  

 

b. Pembuatan Nugget Jamur Merang 

Jamur merang dicuci kemudian digiling dengan menambahkan es batu 

sebanyak 30% untuk mencegah terjadinya denaturasi akibat adanya gesekan pada 

saat penggilingan berlangsung. Jamur merang halus ditimbang sebanyak 100 gram 

dan dicampur dengan bawang putih halus 5%, garam 3%, lada bubuk 0,5%, dan 

terigu 20% dari berat jamur merang hingga tercampur merata. Kemudian 

pencampuran kedua dengan menambahkan putih telur atau tepung kedelai 

masing-masing sebanyak 5%, 10% dan 15%. Bahan yang telah tercampur 

dimasukkan ke dalam loyang untuk pencetakan, kemudian dikukus selama 20 

menit pada suhu 100ᴼC dan nugget didinginkan pada suhu 5ᴼC selama 30 menit. 
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Nugget yang telah dingin dipotong dengan ukuran 2x4 cm dan dilapisi dengan 

putih telur lalu dilumuri dengan tepung panir. Nugget digoreng pada suhu 150ᴼC 

selama 3 menit hingga warnanya menjadi kuning keemasan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1 Tahap penelitian 

 

3.5 Parameter Pengamatan  

Terdapat empat parameter dalam penelitian ini. Parameter yang diamati 

meliputi sifat fisik, kimia, organoleptik dan efektifitas. Parameter pertama adalah 

sifat fisik yang ditentukan dengan mengamati kecerahan warna (Lightness) 

menggunakan Colour Reader (Minolta, 1985), tekstur menggunakan rheotex dan 

Cooking loss (Soeparno, 2005). Parameter kedua adalah sifat kimia meliputi kadar 

air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein (AOAC, 2005), dan kadar karbohidrat 

by difference method (Winarno, 2004). Parameter ketiga adalah sifat organoleptik 

Pembuatan tepung kedelai 

Pembuatan nugget jamur merang 

kecerahan warna, 

tekstur dan 

cooking loss 

Analisis nugget jamur merang 

Uji perlakuan terbaik metode indeks 

efektivitas 

Uji fisik  Uji Kimia Uji Organoleptik 

kadar air, abu, 

lemak, protein dan 

karbohidrat 

warna, aroma, 

rasa, tekstur dan 

keseluruhan  
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(uji kesukaan) meliputi warna, aroma, tekstur, rasa dan keseluruhan (Mabesa, 

1986). Parameter keempat adalah penentuan perlakuan terbaik menggunakan 

metode Indeks Efektifitas (De Garmo et al., 1994). 

 

3.6 Prosedur Analisis  

3.6.1 Pengamatan Fisik  

a. Kecerahan Warna (Menggunakan Colour Reader CR-10, Minolta (Operating 

Manual), 1985) 

Color reader dinyalakan dengan menekan tombol power pada posisi “ON” 

dan tampilan layar menyala. Pilih sistem L dengan menekan tombol sistem L pada 

alat. Colour reader sebelum digunakan distandarisasi menggunakan porselen 

yang diketahui nilai standart L = 94,35; a = -5,75; dan b = 6,51. Sandarisasi alat 

dilakukan dengan cara meletakkan sensor pengukur warna colour reader di atas 

porselen dan tekan tombol “Target”. Setelah selesai, sensor colour reader 

ditempelkan pada sampel yang diamati dengan menekan tombol “Target” 

sehingga akan muncul nilai L. Pengukuran dilakukan sebanyak lima kali ulangan 

pada titik yang berbeda dan dirata-rata. Nilai kecerahan warna diperoleh 

berdasarkan rumus: 

L =  

 

Keterangan : 

Nilai L menyatakan parameter kecerahan (lightness) yang mempunyai nilai 

dari 0 (hitam) sampai 100 (putih). 
 

b. Tekstur (Menggunakan Rheotex), (Subagio et al., 2003) 

Pengamatan tekstur dilakukan dengan alat Rheotex. Nugget jamur merang 

yang akan diukur diiris dengan ketebalan yang sama yaitu antara 1,5-2 cm. Tekan  

power dan atur jarum Rheotex untuk menembus nugget, kemudian letakkan 

nugget tepat di bawah jarum Rheotex. Tekan tombol start hingga jarum menembus 

nugget hingga kedalaman 5 mm. Nilai tekstur nugget akan terbaca pada alat 

Rheotex. Pengukuran tekstur dilakukan sebanyak 5 kali ulangan pada titik yang 

berbeda. Nilai yang dihasilkan dirata-rata. Semakin besar nilai tekstur maka 
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tekstur semakin keras begitu juga sebaliknya semakin kecil nilai yang dihasilkan 

maka tekstur semakin lunak.  

 

c. Analisis Cooking loss (Soeparno, 2005) 

Sampel ditimbang sebelum dan sesudah dimasak pada suhu 80
o
C selama 45 

menit. Pengukuran susut masak dilakukan dengan menimbang bobot nugget 

mentah dan bobot nugget masak setelah didinginkan untuk melihat berat setelah 

dimasak. Berat yang hilang (penyusutan berat) selama pemasakan, atau yang 

lazim disebut cooking loss (susut masak) dapat diketahui dengan perhitungan 

sebagai berikut: 

Cooking Loss =   x 100% 

Keterangan : a = Bobot sampel sebelum dimasak (g) 

b = Bobot sampel sesudah dimasak (g) 

 

3.6.2 Pengamatan Kimia 

a. Kadar Air (Metode Thermogravimetric), (AOAC, 2005) 

Prinsip pengukuran kadar air adalah menguapkan air yang ada pada sampel 

kemudian sampel ditimbang beratnya hingga berat konstan. Botol timbang 

dikeringkan di dalam oven selama 60 menit, kemudian didinginkan dalam 

eksikator 15 menit dan ditimbang sebagai (a gram). Sampel yang akan diuji kadar 

airnya dihaluskan, diambil sebanyak 2 gram dan dimasukkan dalam botol timbang 

kemudian ditimbang beratnya sebagai (b gram) Botol timbang dan sampel 

dikeringkan dalam oven dengan suhu 100ᴼC-105
o
C selama 6 jam. Botol timbang 

didinginkan di dalam eksikator selama 15 menit dan ditimbang beratnya. Botol 

timbang dipanaskan lagi dalam oven selama 30 menit, didinginkan dan timbang 

lagi. Perlakuan ini diulang-ulang sampai tercapai berat yang konstan (selisih 

penimbangan berturut-turut kurang dari 0.02 gram) (c gram). Kadar air dihitung 

dengan rumus : 

Kadar air (%) =  x 100% 

Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


23 

 
 

 

 
 

Keterangan : a = berat botol timbang kosong (gram) 

b = berat botol timbang dan sampel (gram) 

c = berat botol timbang dan sampel setelah di oven (gram) 

b. Kadar Abu (Metode Langsung), (AOAC, 2005) 

Krus porselin dikeringkan dalam oven selama 60 menit pada suhu 100ᴼC-

105ᴼC, kemudian didinginkan di dalam eksikator selama 15 menit dan ditimbang 

(a gram). Sampel yang akan diuji kadar abunya dihaluskan dan dihomogenkan 

dalam krus porselin tersebut lalu ditimbang sebanyak 2 gram (b gram). Kurs 

porselen dipijarkan dalam tanur dengan suhu mencapai 550ᴼC-600
o
C sampai 

diperoleh abu berwarna putih keabu-abuan. Kurs porselen selanjutnya didinginkan 

selama 12 jam. Setelah dingin, kurs porselen dipindahkan ke dalam eksikator 

selama 15 menit dan ditimbang berulang-ulang sampai berat konstan (c gram). 

Kadar abu dihitung dengan rumus : 

Kadar abu (%) =   x 100% 

Keterangan :   a = berat kurs porselen kosong (gram) 

b = berat kurs porselen dan sampel (gram) 

c = berat kurs porselen dan sampel setelah di oven (gram) 

c. Kadar Lemak (Metode Soxhlet), (AOAC, 2005) 

Kertas saring dan benang dioven selama 60 menit pada suhu 60°C. 

Kemudian menimbang sampel sebanyak 2 gram dan dibungkus dengan kertas 

saring yang telah dioven. Letakkan sampel yang telah dibungkus pada alat soxhlet 

yang dipasang diatas kondensor serta labu lemak dibawahnya. Labu lemak yang 

akan digunakan telah dikeringkan dan ditimbang. Selanjutnya ditambahkan 

pelarut heksana dan dilakukan refluks selama 5 jam sampai pelarut turun kembali 

ke dalam labu lemak. Kemudian labu lemak yang berisi hasil ekstraksi 

dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C dan kemudian didinginkan dalam 

eksikator selama 15 menit lalu ditimbang. Tahap penimbangan diulangi sampai 
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diperoleh bobot konstan. Kadar lemak dihitung dengan menggunakan rumus 

sebagai berikut : 

Kadar lemak (%) =   x 100% 

 

d. Kadar Protein (Metode semimikro-Kjeldahl), (AOAC, 2005) 

Sampel ditimbang sebanyak 0,1 gram dan dimasukkan ke dalam labu 

kjedhal 100 ml kemudian menambahkan 2 ml H2SO4 dan 0,9 g selenium sebagai  

katalisator kemudian didestruksi selama 60 menit. Hasil destruksi kemudian 

didestilasi selama 4 menit. Hasil destilat ditampung dalam erlenmeyer yang berisi 

15 ml larutan asam borat 4 % dan tiga tetes indikator Methyl Blue (MB) dan metil 

merah (MM). Kemudian larutan dititrasi dengan larutan HCl 0,02 N hingga terjadi 

perubahan warna menjadi abu-abu dan menentukan penetapan blanko. Total N 

atau % protein sampel dihitung dengan rumus : 

% N= =  x 100% 

Kadar protein = % N x faktor konversi, dimana FK = 6,25 

e. Kadar Karbohidrat (By Difference), (Sudarmadji et al., 1997) 

Penentuan karbohidrat secara by difference dihitung sebagai selisih 100 

dikurangi kadar air, abu, protein dan lemak yang rumusnya sebagai berikut : 

Karbohidrat (%) = 100% - % (protein+lemak+abu+air). 

3.6.3 Uji Organoleptik (Mabesa, 1986) 

Sifat organoleptik pada sampel diuji dengan menggunakan uji hedonik atau 

uji kesukaan. Pengujian yang dilakukan terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, dan 

keseluruhan menggunakan 25 panelis tidak terlatih.  Sampel uji diletakkan dalam 

wadah yang seragam dan diberi kode tiga digit acak, kemudian disajikan kepada 

panelis. Panelis diminta memberikan penilaian kesukaan terhadap masing-masing 

parameter pada sampel yang disajikan sesuai dengan nilai yang telah ditentukan.  

1= sangat tidak suka 
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2 = tidak suka    

3 = agak tidak suka 

4 = sedikit tidak suka    

5 = netral  

6 = sedikit suka 

7 =  agak suka  

8 = suka  

9 = sangat suka  

 

3.6.4 Penentuan Perlakuan Terbaik (Metode Indeks Efektifitas) (De Garmo et al., 

1994) 

Untuk mengetahui kombinasi perlakuan terbaik dilakukan uji efektivitas 

berdasarkan metode indeks efektivitas. Prosedur perhitungan uji efektivitas 

sebagai berikut : 

a. Menentukan bobot nilai (BN) pada masing-masing parameter dengan angka 

relatif 0-1. Bobot nilai yang diberikan tergantung pada kontribusi masing-

masing variabel terhadap sifat mutu produk. 

b. Mengelompokkan parameter yang dianalisis menjadi 2 kelompok, yaitu : 

kelompok A, terdiri atas parameter yang semakin tinggi reratanya semakin 

baik; kelompok B, terdiri atas parameter yang semakin rendah reratanya 

semakin baik. 

c. Mencari bobot normal parameter (BNP) dan nilai efektifitas dengan rumus : 

Bobot Nilai Parameter (BNP) =    

Nilai Efektifitas (NE) =   

Pada parameter dalam kelompok A, nilai terendah sebagi nilai terjelek. 

Sebaiknya, pada parameter dalam kelompok B, nilai tertinggi sebagai nilai 

terjelek. 

d. Menghitung Nilai Hasil (NH) semua parameter dengan rumus : 

Nilai Hasil (NH) = Nilai efektifitas x Bobot Normal Parameter 
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e. Formula yang memiliki nilai yang tertinggi dinyatakan sebagai formula terbaik. 

 

3.7 Analisa Data  

Data yang diperoleh kemudian diolah menggunakan analisis sidik ragam 

ANOVA (Analysis of Variance) untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap 

parameter yang diukur. Untuk mengetahui beda nyata antara rerata perlakuan 

digunakan uji DNMRT (Duncan New Multiple Range Test) pada taraf uji 5% 

dengan menggunakan Ms. Excel. Parameter terbaik ditentukan dengan melakukan 

uji efektivitas (De Garmo et al., 1994).  
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BAB 5. PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

1. Jenis bahan pengikat putih telur dan tepung kedelai dalam pembuatan

nugget jamur merang berpengaruh nyata terhadap tekstur, cooking loss,

kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, akan tetapi tidak

berpengaruh nyata terhadap kecerahan warna dan kadar karbohidrat,

sedangkan semakin meningkatnya konsentrasi bahan pengikat putih telur

dan tepung kedelai akan meningkatkan kecerahan warna, tekstur, kadar abu,

kadar protein dan kadar lemak, akan tetapi cooking loss, kadar air dan kadar

karbohidrat menurun.

2. Nugget terbaik dan yang disukai adalah nugget dengan bahan pengikat

tepung kedelai 10%. Nugget yang dihasilkan mempunyai kadar air 52,58%;

kadar abu 1,25%; kadar lemak 0,77%; kadar protein 8,32%; kadar

karbohidrat 37,09%; warna (lightness) 51,24; tekstur 131,49 g/5mm;

cooking loss 1,91%, kesukaan warna, aroma, tekstur, rasa dan keseluruhan

berturut-turut 5,92; 6,6; 6,64; 7; 7 (agak suka).

5.2 Saran 

Diharapkan adanya penelitian lebih lanjut mengenai bahan tambahan selain 

bahan pengikat putih telur dan tepung kedelai untuk mendapatkan nugget dengan 

karakteristik yang lebih baik. Selain itu perlu dilakukan penelitian umur simpan 

nugget jamur merang dengan bahan tambah lain.  
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LAMPIRAN 

 

LAMPIRAN A. Data Hasil Sifat Fisik Nugget Jamur Merang dengan Bahan   

Pengikat Putih Telur dan Tepung Kedelai 

 

A.1 Kecerahan Warna Nugget Jamur Merang  

 

Tabel A.1.1 Hasil Pengukuran Warna Nugget  

Perlakuan 
Ulangan 

Total  
Rata rata L 

(Lightness) 
SD 

1 2 3 

Putih Telur 5% 50,53 50,96 51,63 153,13 51,04 0,55 

Putih Telur 10% 51,84 51,33 51,86 155,03 51,68 0,30 

Putih Telur 15% 52,07 52,13 52,26 156,46 52,15 0,10 

Tepung Kedelai 5% 50,95 50,89 51,21 153,05 51,02 0,17 

Tepung Kedelai 10% 51,19 51,00 51,52 153,71 51,24 0,26 

Tepung Kedelai 15% 51,98 51,88 52,51 156,37 52,12 0,34 

 

Tabel A.1.2. Tabel Anova hasil pengukuran warna nugget  

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah F Hitung 

F tabel 

5% 

Perlakuan 5 4,0497 0,8099 7,8524
(*)

 3,1059 

Jenis 1 0,1228 0,1228 1,1904
(ns)

 4,7472 

Konsentrasi 2 3,7542 1,8771 18,1986
(*)

 3,8853 

Jenis&Konsentrasi 2 0,1727 0,0864 0,8372
(ns)

 3,8853 

Galat 12 1,2377 0,1031 

  Total 17 5,2874 

   Keterangan : 
ns)

 Tidak berbeda nyata 
*)

  Berbeda nyata 

 

Tabel A.1.3. Tabel uji lanjut DMRT hasil pengukuran warna nugget 

 

2 3 4 5 6 

SY 0,1854 0,1854 0,1854 0,1854 0,1854 

df tabel 3,0810 3,2250 3,3120 3,3700 3,4100 

RP 0,5713 0,5980 0,6141 0,6249 0,6323 
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Tabel A.1.4. Tabel notasi hasil pengukuran warna nugget 

 

 

A.2 Tekstur Nugget Jamur Merang 

 

Tabel A.2.1. Hasil pengukuran tekstur nugget 

Perlakuan 
Ulangan 

Total  
Rata rata 

Tekstur   
SD 

1 2 3 

Putih Telur 5% 115,60 115,40 115,60 346,60 115,53 0,12 

Putih Telur 10% 118,13 118,00 118,13 354,27 118,09 0,08 

Putih Telur 15% 119,67 119,80 119,73 359,20 119,73 0,07 

Tepung Kedelai 5% 123,20 123,07 123,40 369,67 123,22 0,17 

Tepung Kedelai 10% 131,53 131,73 131,20 394,47 131,49 0,27 

Tepung Kedelai 15% 142,33 141,53 142,60 426,47 142,16 0,56 

 

Tabel A.2.2. Tabel Anova hasil pengukuran tekstur nugget 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F tabel 

5% 

Perlakuan 5 1514,0701 302,8140 4199,9890
(*)

 3,1059 

Jenis 1 946,6084 946,6084 13129,3288
(*)

 4,7472 

Konsentrasi 2 401,9175 200,9588 2787,2705
(*)

 3,8853 

Jenis&Konsentrasi 2 165,5442 82,7721 1148,0377
(*)

 3,8853 

Galat 12 0,8652 0,0721 

  Total 17 1514,9353 

   Keterangan : 
ns)

 Tidak berbeda nyata 
*)

  Berbeda nyata 

 

 

 

Perlakuan 
Rata-

rata 

T.K 5% P.T 5% 
T.K 

10% 

P.T 

10% 

T.K 

15% 

P.T 

15% Notasi 

51,0178 51,0422 51,2356 51,6778 52,1244 52,1533 

T.K 5% 51,0178 0,00 

  
 

  

a 

P.T 5% 51,0422 0,02 0,00 

 
 

  

a 

T.K 10% 51,2356 0,22 0,19 0,00 
 

  

a 

P.T 10% 51,6778 0,66 0,64 0,44 0,00 

  

b 

T.K 15% 52,1244 1,11 1,08 0,89 0,45 0,00 

 

c 

P.T 15% 52,1533 1,14 1,11 0,92 0,48 0,03 0,00 c 
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Tabel A.2.3. Tabel uji lanjut DMRT hasil pengukuran tekstur nugget 

 
2 3 4 5 6 

SY 0,1550 0,1550 0,1550 0,1550 0,1550 

Df tabel 3,0810 3,2250 3,3120 3,3700 3,4100 

RP 0,4776 0,5000 0,5134 0,5224 0,5286 

 

Tabel A.2.4. Tabel notasi hasil pengukuran tekstur nugget  

 

A.3 Cooking Loss Nugget Jamur Merang  

 

Tabel A.3.1. Hasil pengukuran cooking loss nugget 

Perlakuan 
Ulangan 

Total  
Rata rata 

Cooking Loss    
SD 

1 2 3 

Putih Telur 5% 1,76 1,73 1,88 5,37 1,79 0,08 

Putih Telur 10% 1,54 1,79 1,60 4,93 1,64 0,13 

Putih Telur 15% 1,53 1,39 1,53 4,45 1,48 0,08 

Tepung Kedelai 5% 2,28 2,23 2,22 6,73 2,24 0,03 

Tepung Kedelai 10% 1,94 1,94 1,85 5,72 1,91 0,05 

Tepung Kedelai 15% 1,40 1,27 1,35 4,01 1,34 0,07 

 

 

 

 

 

 

 

 

Perlakuan 

 

Rata-

rata 

 

P.T 

5% 

P.T 

10% 

P.T 

15% 

T.K 

5% 

T.K 

10% 

T.K 

15% 
Notasi 

 
115,53 118,09 119,73 123,22 131,49 142,29 

P.T 5% 115,53 0,00 

  
 

  

a 

P.T 10% 118,09 2,56 0,00 

 
 

  

b 

P.T 15% 119,73 4,20 1,64 0,00 
 

  

c 

T.K 5% 123,22 7,69 5,13 3,49 0,00 

  

d 

T.K 10% 131,49 15,96 13,40 11,76 8,27 0,00 

 

e 

T.K 15% 142,29 26,76 24,20 22,56 19,07 10,80 0,00 f 
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Tabel A.3.2. Tabel Anova hasil pengukuran cooking loss nugget 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F tabel 

5% 

Perlakuan 5 1,5566 0,3113 49,9564
(*)

 3,1059 

Jenis 1 0,1627 0,1627 26,1113
(*)

 4,7472 

Konsentrasi 2 1,1139 0,5570 89,3749
(*)

 3,8853 

Jenis&Konsentrasi 2 0,2799 0,1400 22,4604
(*)

 3,8853 

Galat 12 0,0748 0,0062 

  Total 17 1,6314 

   Keterangan : 
ns)

 Tidak berbeda nyata 
*)

  Berbeda nyata 

 

Tabel A.3.3. Tabel uji lanjut DMRT hasil pengukuran cooking loss nugget 

 

2 3 4 5 6 

SY 0,0456 0,0456 0,0456 0,0456 0,0456 

df tabel 3,0810 3,2250 3,3120 3,3700 3,4100 

RP 0,1404 0,1470 0,1510 0,1536 0,1554 

 

Tabel A.3.4. Tabel notasi hasil pengukuran cooking loss nugget 

Perlakuan 

 

Rata-

rata 

 

T.K 

15% 

P.T 

15% 

P.T 

10% 

P.T 

5% 

T.K 

10% 

T.K 

5% 
Notasi 

 
1,3380 1,4835 1,6437 1,7898 1,9076 2,2418 

T.K 15% 1,3380 0,00 

  
 

  

a 

P.T 15% 1,4835 0,15 0,00 

 
 

  

b 

P.T 10% 1,6437 0,31 0,16 0,00 
 

  

c 

P.T 5% 1,7898 0,45 0,31 0,15 0,00 

  

d 

T.K 10% 1,9076 0,57 0,42 0,26 0,12 0,00 

 

d 

T.K 5% 2,2418 0,90 0,76 0,60 0,45 0,33 0,00 e 
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LAMPIRAN B. Data Hasil Sifat Kimia Nugget Jamur Merang dengan Bahan   

Pengikat Putih Telur dan Tepung Kedelai 

 

B.1 Kadar  Air Nugget Jamur Merang 

 

Tabel B.1.1 Hasil pengukuran kadar air nugget 

Perlakuan 
Ulangan 

Total  
Rata rata 

K. Air   
SD 

1 2 3 

Putih Telur 5% 56,55 56,28 56,26 169,09 56,36 0,16 

Putih Telur 10% 56,12 56,37 56,13 168,62 56,21 0,14 

Putih Telur 15% 55,98 56,22 56,07 168,26 56,09 0,12 

Tepung Kedelai 5% 54,73 54,07 54,19 162,99 54,33 0,35 

Tepung Kedelai 10% 52,65 52,31 52,77 157,73 52,58 0,24 

Tepung Kedelai 15% 50,50 50,87 50,63 152,00 50,67 0,19 

 

Tabel B.1.2. Tabel Anova hasil pengukuran kadar air nugget 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F tabel 

5% 

Perlakuan 5 81,6902 16,3380 351,0032
(*)

 3,1059 

Jenis 1 61,4154 61,4154 1319,4356
(*)

 4,7472 

Konsentrasi 2 11,6515 5,8258 125,1595
(*)

 3,8853 

Jenis&Konsentrasi 2 8,6233 4,3117 92,6309
(*)

 3,8853 

Galat 12 0,5586 0,0465 

  Total 17 82,2488 

   Keterangan : 
ns)

 Tidak berbeda nyata 
*)

  Berbeda nyata 

 

Tabel B.1.3. Tabel uji lanjut DMRT hasil pengukuran kadar air nugget 

 

2 3 4 5 6 

SY 0,1246 0,1246 0,1246 0,1246 0,1246 

df tabel 3,0810 3,2250 3,3120 3,3700 3,4100 

RP 0,3838 0,4017 0,4125 0,4198 0,4248 
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Tabel B.1.4. Tabel notasi hasil pengukuran kadar air nugget 

Perlakuan 

 

Rata-

rata 

 

T.K 

15% 

T.K 

105 
T.K 5% 

P.T 

15% 

P.T 

10% 
P.T 5% Notasi 

 
50,6653 52,5764 54,3303 56,0864 56,2061 56,3624 

T.K15% 50,6653 0,00 

  
 

  

a 

T.K 105 52,5764 1,91 0,00 

 
 

  

b 

T.K 5% 54,3303 3,67 1,75 0,00 
 

  

c 

P.T 15% 56,0864 5,42 3,51 1,76 0,00 

  

d 

P.T 10% 56,2061 5,54 3,63 1,88 0,12 0,00 

 

d 

P.T 5% 56,3624 5,70 3,79 2,03 0,28 0,16 0,00 d 

 

B.2 Kadar Abu Nugget Jamur Merang 

 

Tabel B.2.1. Hasil pengukuran kadar abu nugget 

Perlakuan 
Ulangan 

Total  
Rata rata 

Kadar abu   
SD 

1 2 3 

Putih Telur 5% 0,75 0,73 0,70 2,19 0,73 0,03 

Putih Telur 10% 0,89 0,82 0,88 2,59 0,86 0,04 

Putih Telur 15% 1,08 1,09 1,08 3,25 1,08 0,01 

Tepung Kedelai 5% 1,12 1,06 1,12 3,29 1,10 0,04 

Tepung Kedelai 10% 1,26 1,23 1,26 3,75 1,25 0,01 

Tepung Kedelai 15% 1,48 1,48 1,43 4,39 1,46 0,03 

 

Tabel B.2.2. Tabel Anova hasil pengukuran kadar abu nugget 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F tabel 

5% 

Perlakuan 5 1,0362 0,2072 274,3478
(*)

 3,1059 

Jenis 1 0,6426 0,6426 850,6237
(*)

 4,7472 

Konsentrasi 2 0,3934 0,1967 260,4127
(*)

 3,8853 

Jenis&Konsentrasi 2 0,0002 0,0001 0,1449
(ns)

 3,8853 

Galat 12 0,0091 0,0008 

  Total 17 1,0453 

   Keterangan : 
ns)

 Tidak berbeda nyata 
*)

  Berbeda nyata 
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Tabel B.2.3. Tabel uji lanjut DMRT hasil pengukuran kadar abu nugget 

 

2 3 4 5 6 

SY 0,0159 0,0159 0,0159 0,0159 0,0159 

Tabel 3,0810 3,2250 3,3120 3,3700 3,4100 

Rp 0,0489 0,0512 0,0526 0,0535 0,0541 

 

Tabel B.2.4. Tabel notasi hasil pengukuran kadar abu nugget 

Perlakuan 

  

Rata-

rata 

  

P.T 

5% 

P.T 

10% 

P.T 

15% 

T.K 

5% 

T.K 

10% 

T.K 

15% 
Notasi 

  
0,7292 0,8630 1,0836 1,0980 1,2487 1,4627 

P.T 5% 0,7292 0,00 

  
 

  

a 

P.T 10% 0,8630 0,13 0,00 

 
 

  

b 

P.T 15% 1,0836 0,35 0,22 0,00 
 

  

c 

T.K 5% 1,0980 0,37 0,24 0,01 0,00 

  

c 

T.K 10% 1,2487 0,52 0,39 0,17 0,15 0,00 

 

d 

T.K 15% 1,4627 0,73 0,60 0,38 0,36 0,21 0,00 e 

  

B.3 Kadar Lemak Nugget Jamur Merang 

 

Tabel B.3.1. Hasil pengukuran kadar lemak nugget 

Perlakuan 
Ulangan 

Total  
Rata rata 

Kadar lemak   
SD 

1 2 3 

Putih Telur 5% 0,43 0,31 0,39 1,13 0,38 0,06 

Putih Telur 10% 0,45 0,39 0,38 1,21 0,40 0,04 

Putih Telur 15% 0,52 0,46 0,44 1,42 0,47 0,04 

Tepung Kedelai 5% 0,68 0,61 0,57 1,87 0,62 0,06 

Tepung Kedelai 10% 0,74 0,80 0,78 2,31 0,77 0,03 

Tepung Kedelai 15% 0,89 0,87 0,77 2,52 0,84 0,06 
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Tabel B.3.2. Tabel Anova hasil pengukuran kadar lemak nugget 

Sumber 

Keragaman 

Deraja

t Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F tabel 

5% 

Perlakuan 5 0,5691 0,1138 46,3091
(*)

 3,1059 

Jenis 1 0,4802 0,4802 195,3670
(*)

 4,7472 

Konsentrasi 2 0,0744 0,0372 15,1419
(*)

 3,8853 

Jenis&Konsentrasi 2 0,0145 0,0072 2,9473
(ns)

 3,8853 

Galat 12 0,0295 0,0025 

  Total 17 0,5986 

   Keterangan : 
ns)

 Tidak berbeda nyata 
*)

  Berbeda nyata 

 

Tabel B.3.3. Tabel uji lanjut DMRT hasil pengukuran kadar lemak nugget 

 
2 3 4 5 6 

SY 0,0286 0,0286 0,0286 0,0286 0,0286 

df tabel 3,0810 3,2250 3,3120 3,3700 3,4100 

RP 0,0882 0,0923 0,0948 0,0965 0,0976 

 

Tabel B.3.4. Tabel notasi hasil pengukuran kadar lemak nugget 

Perlakuan 

 

Rata-

rata 

 

P.T 

5% 

P.T 

10% 

P.T 

15% 

T.K 

5% 

T.K 

10% 

T.K 

15% 
Notasi 

 
0,3776 0,4039 0,4750 0,6240 0,7714 0,8411 

P.T 5% 0,3776 0,00 

  
 

  

a 

P.T 10% 0,4039 0,03 0,00 

 
 

  

a 

P.T 15% 0,4750 0,10 0,07 0,00 
 

  

b 

T.K 5% 0,6240 0,25 0,22 0,15 0,00 

  

c 

T.K 10% 0,7714 0,39 0,37 0,30 0,15 0,00 

 

d 

T.K 15% 0,8411 0,46 0,44 0,37 0,22 0,07 0,00 d 
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B.4 Kadar Protein Nugget Jamur Merang 

 

Tabel B.4.1. Hasil pengukuran kadar protein nugget 

Perlakuan 
Ulangan 

Total  
Rata rata 

Kadar protein  
SD 

1 2 3 

Putih Telur 5% 5,10 7,05 5,98 18,13 6,04 0,97 

Putih Telur 10% 5,42 6,77 7,31 19,50 6,50 0,98 

Putih Telur 15% 6,00 7,89 7,09 20,99 7,00 0,95 

Tepung Kedelai 5% 6,29 8,08 7,76 22,13 7,38 0,95 

Tepung Kedelai 10% 7,27 9,31 8,38 24,95 8,32 1,02 

Tepung Kedelai 15% 10,54 12,31 10,83 33,69 11,23 0,95 

 

Tabel B.4.2. Tabel Anova hasil pengukuran kadar protein nugget 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F tabel 

5% 

Perlakuan 5 52,8386 10,5677 11,2175
(*)

 3,1059 

Jenis 1 27,2722 27,2722 28,9490
(*)

 4,7472 

Konsentrasi 2 18,3363 9,1682 9,7319
(*)

 3,8853 

Jenis&Konsentrasi 2 7,2301 3,6151 3,8373
(ns)

 3,8853 

Galat 12 11,3049 0,9421 

  Total 17 64,1436 

   Keterangan : 
ns)

 Tidak berbeda nyata 
*)

  Berbeda nyata 

 

Tabel B.4.3. Tabel uji lanjut DMRT hasil pengukuran kadar protein nugget 

 

2 3 4 5 6 

SY 0,5604 0,5604 0,5604 0,5604 0,5604 

df tabel 3,0810 3,2250 3,3120 3,3700 3,4100 

RP 1,7265 1,8072 1,8560 1,8885 1,9109 
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Tabel B.4.4. Tabel notasi hasil pengukuran kadar protein nugget 

Perlakuan 

  

Rata-

rata 

  

P.T 5% 
P.T 

10% 

P.T 

15% 
T.K 5% 

T.K 

10% 

T.K 

15% 
Notasi 

  
6,0430 6,4992 6,9970 7,3777 8,3173 11,2295 

P.T 5% 6,0430 0,00 

  
 

  

a 

P.T 10% 6,4992 0,46 0,00 

 
 

  

a 

P.T 15% 6,9970 0,95 0,50 0,00 
 

  

ab 

T.K 5% 7,3777 1,33 0,88 0,38 0,00 

  

ab 

T.K 10% 8,3173 2,27 1,82 1,32 0,94 0,00 

 

b 

T.K 15% 11,2295 5,19 4,73 4,23 3,85 2,91 0,00 c 

 

B.5 Kadar Karbohidrat Nugget Jamur Merang 

 

Tabel B.5.1. Hasil pengukuran kadar karbohidrat nugget 

Perlakuan 
Ulangan 

Total  

Rata rata 

Kadar 

Karbohidrat 

SD 
1 2 3 

Putih Telur 5% 37,17 35,63 36,67 109,46 36,49 0,78 

Putih Telur 10% 37,13 35,65 35,30 108,08 36,03 0,97 

Putih Telur 15% 36,42 34,58 35,31 106,32 35,44 0,93 

Tepung Kedelai 5% 37,17 36,18 35,82 109,17 36,39 0,70 

Tepung Kedelai 10% 38,09 36,36 36,81 111,26 37,09 0,90 

Tepung Kedelai 15% 36,59 34,48 36,34 107,40 35,80 1,15 

 

Tabel B.5.2. Tabel Anova hasil pengukuran kadar karbohidrat nugget 

Sumber 

Keragaman 

Deraja

t Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F tabel 

5% 

Perlakuan 5 5,0141 1,0028 1,1927
(ns)

 3,1059 

Jenis 1 0,8741 0,8741 1,0396
(ns)

 4,7472 

Konsentrasi 2 3,1225 1,5613 1,8569
(ns)

 3,8853 

Jenis&Konsentrasi 2 1,0174 0,5087 0,6051
(ns)

 3,8853 

Galat 12 10,0895 0,8408 

  Total 17 15,1036 

   Keterangan : 
ns)

 Tidak berbeda nyata 
*)

  Berbeda nyata 
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Tabel B.5.3. Tabel uji lanjut DMRT hasil pengukuran kadar karbohidrat nugget 

 

2 3 4 5 6 

SY 0,5294 0,5294 0,5294 0,5294 0,5294 

Df tabel 3,0810 3,2250 3,3120 3,3700 3,4100 

RP 1,6311 1,7073 1,7534 1,7841 1,8053 

 

Tabel B.5.4. Tabel notasi hasil pengukuran kadar karbohidrat nugget 

Perlakuan 

  

Rata-

rata 

  

P.T 

15% 

T.K 

15% 

P.T 

10% 
T.K 5% P.T 5% 

T.K 

10% Notasi 

  
35,4391 35,8014 36,0278 36,3894 36,4879 37,0861 

P.T 15% 35,4391 0,00 

  
 

  

a 

T.K 15% 35,8014 0,36 0,00 

 
 

  

a 

P.T 10% 36,0278 0,59 0,23 0,00 
 

  

a 

T.K 5% 36,3894 0,95 0,59 0,36 0,00 

  

a 

P.T 5% 36,4879 1,05 0,69 0,46 0,10 0,00 

 

a 

T.K 10% 37,0861 1,65 1,28 1,06 0,70 0,60 0,00 ab 
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LAMPIRAN C. Data Hasil Sifat Organoleptik Nugget Jamur Merang 

dengan Bahan Pengikat Putih Telur dan Tepung Kedelai 

 

 

Tabel C.1. Hasil sifat organoleptik warna 

NO 
Perlakuan 

Total 
AIBI A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 

1 4 4 8 7 4 8 35 

2 6 7 8 7 6 8 42 

3 6 6 8 7 7 7 41 

4 6 7 7 8 8 8 44 

5 5 3 7 7 8 6 36 

6 4 5 7 4 4 5 29 

7 7 3 7 6 4 8 35 

8 4 6 6 4 4 6 30 

9 4 6 5 3 5 7 30 

10 6 5 3 7 3 8 32 

11 4 6 6 5 4 7 32 

12 8 7 6 7 6 6 40 

13 7 7 4 8 6 8 40 

14 5 4 8 5 4 8 34 

15 6 7 8 8 8 8 45 

16 7 7 8 7 7 8 44 

17 6 8 5 7 8 5 39 

18 7 8 6 6 7 7 41 

19 8 7 7 7 7 6 42 

20 5 7 7 5 6 8 38 

21 7 7 8 7 7 7 43 

22 5 7 7 5 6 8 38 

23 6 7 7 6 4 8 38 

24 7 5 7 7 8 4 38 

25 6 6 4 4 7 7 34 

Total  146 152 164 154 148 176 940 

Rerata 5,84 6,08 6,56 6,16 5,92 7,04 
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Tabel C.2. Hasil sifat organoleptik aroma 

NO 
Perlakuan 

Total 
AIBI A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 

1 7 8 8 8 9 7 47 

2 8 7 8 7 6 8 44 

3 6 6 8 8 7 7 42 

4 7 7 8 8 7 6 43 

5 6 6 7 7 8 6 40 

6 4 5 7 4 4 5 29 

7 7 4 7 6 4 8 36 

8 6 8 6 5 4 7 36 

9 4 3 6 5 8 8 34 

10 5 4 6 7 6 5 33 

11 4 5 5 5 4 7 30 

12 7 9 6 7 8 8 45 

13 6 5 5 5 5 6 32 

14 8 6 5 8 7 7 41 

15 6 7 7 8 7 8 43 

16 7 8 7 7 7 7 43 

17 5 4 6 5 8 4 32 

18 8 7 7 7 7 8 44 

19 7 7 7 7 7 6 41 

20 5 8 7 8 8 8 44 

21 8 8 8 8 8 8 48 

22 7 6 7 7 5 7 39 

23 8 8 6 8 7 5 42 

24 8 7 6 7 6 7 41 

25 9 8 8 9 8 9 51 

Total  163 161 168 171 165 172 1000 

Rerata 6,52 6,44 6,72 6,84 6,6 6,88 
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Tabel C.3. Hasil sifat organoleptik tekstur 

NO 
Perlakuan 

Total 
AIBI A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 

1 4 6 4 3 4 5 26 

2 6 4 4 7 6 7 34 

3 6 4 4 4 6 8 32 

4 6 4 8 7 5 5 35 

5 2 4 4 3 8 2 23 

6 4 4 8 7 5 5 33 

7 4 2 6 7 7 3 29 

8 6 5 5 7 6 6 35 

9 5 5 6 5 7 7 35 

10 4 4 7 5 8 6 34 

11 4 5 6 5 5 3 28 

12 7 3 7 8 8 6 39 

13 6 7 8 8 8 7 44 

14 5 2 8 5 4 7 31 

15 7 7 7 8 8 7 44 

16 7 7 7 8 7 8 44 

17 6 4 7 6 8 6 37 

18 7 8 5 6 7 7 40 

19 8 7 9 8 8 8 48 

20 8 6 6 6 7 7 40 

21 7 7 8 7 8 7 44 

22 6 5 6 6 7 6 36 

23 6 4 6 8 7 3 34 

24 7 8 6 7 5 7 40 

25 6 5 4 5 7 6 33 

Total  144 127 156 156 166 149 898 

Rerata 5,76 5,08 6,24 6,24 6,64 5,96 
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Tabel C.4. Hasil sifat organoleptik rasa 

NO 
Perlakuan 

Total 
AIBI A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 

1 6 6 7 4 4 4 31 

2 7 4 4 8 8 7 38 

3 7 7 6 4 6 7 37 

4 4 4 6 5 8 6 33 

5 4 6 3 6 9 2 30 

6 4 4 5 5 8 4 30 

7 4 6 7 6 8 6 37 

8 6 8 3 4 6 3 30 

9 2 4 6 2 2 5 21 

10 9 4 6 8 7 7 41 

11 6 7 5 6 5 4 33 

12 8 4 8 8 8 8 44 

13 4 8 5 8 6 7 38 

14 6 4 8 6 7 6 37 

15 4 6 6 4 8 6 34 

16 8 7 7 7 8 7 44 

17 5 4 6 6 8 4 33 

18 8 6 8 6 7 7 42 

19 9 8 9 9 8 7 50 

20 6 6 7 8 8 6 41 

21 8 8 9 9 9 8 51 

22 8 5 8 7 8 7 43 

23 8 6 7 8 7 4 40 

24 6 6 5 6 6 7 36 

25 6 4 3 4 6 6 29 

Total  153 142 154 154 175 145 923 

Rerata 6,12 5,68 6,16 6,16 7 5,8 
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Tabel C.5. Hasil sifat organoleptik keseluruhan 

NO 
Perlakuan 

Total 
AIBI A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 

1 5 6 6 4 6 4 31 

2 6 6 7 8 7 8 42 

3 7 5 8 6 7 4 37 

4 5 4 6 6 7 6 34 

5 6 6 6 4 8 6 36 

6 4 4 6 5 7 4 30 

7 6 6 7 7 4 7 37 

8 6 7 6 5 6 6 36 

9 4 4 7 5 7 8 35 

10 8 6 5 6 7 8 40 

11 5 7 5 5 6 4 32 

12 7 6 8 6 7 8 42 

13 7 8 6 8 7 8 44 

14 5 3 8 5 4 7 32 

15 7 7 7 7 8 7 43 

16 8 8 8 8 8 8 48 

17 5 5 6 6 8 5 35 

18 8 7 7 7 7 8 44 

19 8 7 9 8 8 7 47 

20 6 7 7 7 8 7 42 

21 7 8 9 8 9 7 48 

22 7 6 7 6 8 7 41 

23 7 6 6 8 7 5 39 

24 7 8 7 8 8 7 45 

25 7 6 7 6 6 7 39 

Total  158 153 171 159 175 163 979 

Rerata 6,32 6,12 6,84 6,36 7 6,52 
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Lampiran D. Data Hasil Analisis Sidik Ragam Sifat Organoleptik Nugget 

Jamur Merang dengan Bahan Pengikat Putih Telur dan 

Tepung Kedelai 

 

D.1 Organoleptik Warna Nugget Jamur Merang 

 

Tabel D.1.1. Tabel Anova sifat organoleptik warna nugget 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F Tabel 

5% 

Sampel 5 25,81 5,16 3,29
(*)

 2,29 

Panelis 24 89,33 3,72 2,37
(*)

 1,61 

Eror 120 188,19 1,57 

  Total 

 

303,33 

   Keterangan : 
ns)

 Tidak berbeda nyata  
*)

  Berbeda nyata 

 

Tabel D.1.2. Tabel uji lanjut DMRT hasil kesukaan warna nugget 

 

2 3 4 5 6 

SY 0,2505 0,2505 0,2505 0,2505 0,2505 

SSR 2,7720 2,9180 3,0170 3,0890 3,1460 

lsr 0,6943 0,7308 0,7556 0,7737 0,7879 

 

Tabel D.1.3. Tabel notasi hasil kesukaan warna nugget 

Perlakuan 
Rata-

rata 

P.T 

5% 

T.K 

10% 

P.T 

10% 

T.K 

5% 

P.T 

15% 

T.K 

15% Notasi 

5,84 5,92 6,08 6,16 6,56 7,04 

P.T 5% 5,84 0,00 

     

a 

T.K 10% 5,92 0,08 0,00 

    

a 

P.T 10% 6,08 0,24 0,16 0,00 

   

a 

T.K 5% 6,16 0,32 0,24 0,08 0,00 

  

a 

P.T 15% 6,56 0,72 0,64 0,48 0,40 0,00 

 

b 

T.K 15% 7,04 1,20 1,12 0,96 0,88 0,48 0,00 c 
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D.2 Organoleptik Aroma Nugget Jamur Merang 

 

Tabel D.2.1. Tabel Anova sifat organoleptik aroma nugget 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F Tabel 

5% 

Sampel 5 3,89 0,78 0,72
(ns)

 2,29 

Panelis 24 135,33 5,64 5,20
(*)

 1,61 

Eror 120 130,11 1,08 

  Total 

 

269,33 

   Keterangan : 
ns)

 Tidak berbeda nyata 
*)

  Berbeda nyata 

 

Tabel D.2.2. Tabel uji lanjut DMRT hasil kesukaan aroma nugget 

 

2 3 4 5 6 

SY 0,2083 0,2083 0,2083 0,2083 0,2083 

SSR 2,7720 2,9180 3,0170 3,0890 3,1460 

lsr 0,5773 0,6077 0,6283 0,6433 0,6552 

 

Tabel D.2.3. Tabel notasi hasil kesukaan aroma nugget 

Perlakuan 
Rata-

rata 

P.T 

10% 

P.T 

5% 

T.K 

10% 

P.T 

15% 

T.K 

5% 

T.K 

15% Notasi 

6,44 6,52 6,6 6,6 6,84 6,88 

P.T 10% 6,44 0,00 

     

a 

P.T 5% 6,52 0,08 0,00 

    

a 

T.K 10% 6,6 0,16 0,08 0,00 

   

a 

P.T 15% 6,6 0,16 0,08 0,00 0,00 

  

a 

T.K 5% 6,84 0,40 0,32 0,24 0,24 0,00 

 

a 

T.K 15% 6,88 0,44 0,36 0,28 0,28 0,04 0,00 a 
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D.3 Organoleptik Tekstur Nugget Jamur Merang 

 

Tabel D.3.1. Tabel Anova sifat organoleptik tekstur nugget 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F Tabel 

5% 

Sampel 5 35,73 7,15 4,56
(*)

 2,29 

Panelis 24 152,31 6,35 4,05
(*)

 1,61 

Eror 120 187,93 1,57 

  Total 

 

375,97 

   Keterangan : 
ns)

 Tidak berbeda nyata 
*)

  Berbeda nyata 

 

 

Tabel D.3.2. Tabel uji lanjut DMRT hasil kesukaan tekstur nugget 

 

2 3 4 5 6 

SY 0,2503 0,2503 0,2503 0,2503 0,2503 

SSR 2,7720 2,9180 3,0170 3,0890 3,1460 

lsr 0,6938 0,7303 0,7551 0,7731 0,7874 

 

Tabel D.3.3. Tabel notasi hasil kesukaan tekstur nugget 

Perlakuan 
Rata-

rata 

P.T 

10% 

P.T 

5% 

T.K 

15% 

P.T 

15% 

T.K 

5% 

T.K 

10% Notasi 

5,08 5,76 5,96 6,24 6,24 6,64 

P.T 10% 5,08 0,00 

     

a 

P.T 5% 5,76 0,68 0,00 

    

a 

T.K 15% 5,96 0,88 0,20 0,00 

   

b 

P.T 15% 6,24 1,16 0,48 0,28 0,00 

  

b 

T.K 5% 6,24 1,16 0,48 0,28 0,00 0,00 

 

bc 

T.K 10% 6,64 1,56 0,88 0,68 0,40 0,40 0,00 c 
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D.4 Organoleptik Rasa Nugget Jamur Merang 

 

Tabel D.4.1. Tabel Anova sifat organoleptik rasa nugget 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F Tabel 

5% 

Sampel 5 26,67 5,33 2,80
(*)

 2,29 

Panelis 24 187,97 7,83 4,11
(*)

 1,61 

Eror 120 228,83 1,91 

  Total 

 

443,47 

   Keterangan : 
ns)

 Tidak berbeda nyata 
*)

  Berbeda nyata 

 

Tabel D.4.2. Tabel uji lanjut DMRT hasil kesukaan rasa nugget 

 

2 3 4 5 6 

SY 0,2762 0,2762 0,2762 0,2762 0,2762 

SSR 2,7720 2,9180 3,0170 3,0890 3,1460 

Lsr 0,7656 0,8059 0,8332 0,8531 0,8689 

 

Tabel D.4.3. Tabel notasi hasil kesukaan rasa nugget 

Perlakuan 
Rata-

rata 

P.T 

10% 

T.K 

15% 

P.T 

5% 

P.T 

15% 

T.K 

5% 

T.K 

10% Notasi 

5,68 5,8 6,12 6,16 6,16 7 

P.T 10% 5,68 0,00 

     

a 

T.K 15% 5,8 0,12 0,00 

    

a 

P.T 5% 6,12 0,44 0,32 0,00 

   

a 

P.T 15% 6,16 0,48 0,36 0,04 0,00 

  

a 

T.K 5% 6,16 0,48 0,36 0,04 0,00 0,00 

 

a 

T.K 10% 7 1,32 1,20 0,88 0,84 0,84 0,00 b 
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D.5  Organoleptik Keseluruhan Nugget Jamur Merang 

 

Tabel D.5.1. Tabel Anova sifat organoleptik keseluruhan nugget 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F Tabel 

5% 

Sampel 5 13,95 2,79 2,86
(*)

 2,29 

Panelis 24 114,23 4,76 4,87
(*)

 1,61 

Eror 120 117,21 0,98 

  Total 

 

245,39 

   Keterangan : 
ns)

 Tidak berbeda nyata 
*)

  Berbeda nyata 

 

Tabel D.5.2. Tabel uji lanjut DMRT hasil kesukaan keseluruhan nugget 

 

2 3 4 5 6 

SY 0,1977 0,1977 0,1977 0,1977 0,1977 

SSR 2,7720 2,9180 3,0170 3,0890 3,1460 

lsr 0,5479 0,5768 0,5964 0,6106 0,6219 

 

Tabel D.5.3. Tabel notasi hasil kesukaan keseluruhan nugget 

Perlakuan 
Rata-

rata 

P.T 

10% 

P.T 

5% 

T.K 

5% 

T.K 

15% 

P.T 

15% 

T.K 

10% Notasi 

6,12 6,32 6,36 6,52 6,84 7 

P.T 10% 6,12 0,00 

     

a 

P.T 5% 6,32 0,20 0,00 

    

a 

T.K 5% 6,36 0,24 0,04 0,00 

   

ab 

T.K 15% 6,52 0,40 0,20 0,16 0,00 

  

ab 

P.T 15% 6,84 0,72 0,52 0,48 0,32 0,00 

 

b 

T.K 10% 7 0,88 0,68 0,64 0,48 0,16 0,00 c 
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Lampiran E. Data Hasil Uji Efektifitas 

Parameter 

Bobot 

Variabel 

Bobot 

Total 

Bobot 

Normal 

Nilai 

Terjelek 

Nilai 

Terbaik 

Organoleptik warna 0,8 6,4 0,1250 5,84 7,04 

Organoleptik aroma 0,8 6,4 0,1250 6,44 6,88 

Organoleptik tekstur 1 6,4 0,1563 5,08 6,64 

Organoleptik rasa 1 6,4 0,1563 5,68 6,16 

Organoleptik 

keseluruhan 1 6,4 0,1563 6,12 7 

Cooking loss 0,8 6,4 0,1250 2,2418 1,338 

Kadar protein 1 6,4 0,1563 6,043 11,2295 

Jumlah 6,4 

     

Parameter 

Putih 

Telur 

5% 

Putih 

Telur 

10% 

Putih 

Telur 

15% 

Tepung 

Kedelai 

5% 

Tepung 

Kedelai 

10% 

Tepung 

Kedelai 

15% 

Organoleptik warna 0,0000 0,0250 0,0750 0,0333 0,0083 0,1250 

Organoleptik aroma 0,0136 0,0166 0,0060 0,0015 0,0105 0,0000 

Organoleptik tekstur 0,0681 0,0000 0,1162 0,1162 0,1563 0,0882 

Organoleptik rasa 0,1433 0,0000 0,1563 0,1563 0,4298 0,0391 

Organoleptik 

keseluruhan 0,0355 0,0000 0,1279 0,0426 0,1563 0,0710 

Cooking loss 0,0692 0,0900 0,0983 0,0000 0,0459 0,1247 

Kadar protein 0,0000 0,0138 0,0287 0,0403 0,0686 0,1563 

Jumlah 0,3297 0,1453 0,6085 0,3903 0,8758 0,6043 
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F.  Dokumentasi Hasil Penelitian 

 

   

Kedelai setelah disortasi Pengukusan kedelai Tepung Kedelai 

   

Jamur merang 
Penggilingan jamur 

merang 
Nugget jamur merang 

   

Pengukuran warna nugget  
Pengabuan nugget 

jamur merang 
Analisis kadar lemak soxhlet 

   

Uji Protein  
Pengukuran tekstur 

nugget 

Nugget jamur merang 

sebelum digoreng 
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