PENGARUH JUMLAH SUBSTITUSI JAMUR MERANG
(Volvariella volvaceae) DAN LAMA PENGUKUSAN
TERHADAPSIFAT-SIFAT CHICKEN NUGGETS

KARYA ILMIAH TERTULIS
(SKRIPSI)

diajukan guna melengkapi tugas akhir dan memenuhi salah satu
syarat untuk menyelesaikan Pendidikan Strata Satu
di Jurusan Teknologi Hasil Pertanian
Universitas Jember

Oleh :

EVIRATNA KUSTIYAH
NIM 021710101057

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
FARKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS JEMBER
2006

)


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

PERSEMBAHAN

Karva Tulis Ini Kupersembahkan Kepada:

Atlah SWT, Vang Kuhormati dan Kusayangi Thunda Istigomah
dan Ayahanda Seewite Tddy Siswojo yuang dengan sabar dan tutus
memberikan kasii sayang, dow, dan pengorbanan demi Besulsesan dan
masd depanku, Kakak-kakakku Mas Koko dan Mas Wawan, makasif il
mas selama ine wdah Panyak membantulu semasa Eulfah. Makasih juga
atas pengertiannyad, akw banyak menyusafkan mas berdua. Ade’ sayang
mas. Mama, papa, teleh Yanti, teteht Lia, dan keluarga besaru terima
Easifi atas doa dun dukungannya,

Yang Kuhormati Bapak Marzuki Moen’im yang lelah membimbingku
sumipai bisa scperti sekarang, terima kasih banyak atas naschar-nasehatnya Pak...

Untuk Mas Budl Handoya CMBLH-koc), makasib bangel atas dubungan dan kexabaran
kamu menantiki sympal sebarang. G berass ya.. odah £ aben St berams nospecial thans d
Radrakese

semua temen-temen FTP/THP UNET 2002, thanks atas pertemanan selomao
ini dan semua kenangan yang ga' akan kulupain, Oetil, Dave, Yuli, sorry ya.__sungguh
aku ga punya maksud seperti itu, Special Thanx for £-59 koe (Hand-e, Memey, Ita,
Dewi, B-tra, Icus, MNanik, MNurul, Yull A, Lilis) kapan qt bisa kumpu |-kurmpul
lagi... Insya Alloh ntor aku undang deh, he, he he. Sorry, koyaknya aku duluan??l

Temen2 koz( di Nias |V, jangan bergosip melulu yo!!!l Ni2ek makaci ya atas
pengorbananmu yang selalu selia menemani hari-hariku, Bu Dosen centil (Mba Niez) atas
Zuma-nya yang bikin aku ga stress lagi. Uell ma Aceen, semangat Joo.. Mba Budi, Thia
Ndut, Angel, Mba Lut, ita Bwi all of U thanks buangel Aku past akan kangen sama
kalian.

Baat semug Tekmis Labargtoriom: Mba Wiem, Pak Mistar, Mba Kotut, Mba
5arl, Mas Dran, Om Jokil. makasih atas bantuannya. Ephie ucapin makasih Farvak atgs

sernud pihak yang membartuko dalam menvelesaikan penelilign@ i,
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MOTTO

Allah meninggikan orang vyang beriman
diantara kamu dan orang-orvang yang diberi ilmu
pengetahuan beberapa derajat (2.5, AL-Mujadalah:i)

Ingatlah, hanya dengan mengingat ALLAH
hati menjadi tenteram (9.5 Ar-Ra’'ad:28)

IF'm a great believer in luck and i find the
harder 1 work, the more | have of it (Edwin €. BEliss)

You cant be creative if you are concerned azbout others
people’s opinions, or when trying to protect yoursell from
criticistn. The less you look to others for applause, the more
freedom and confidence you start to feel (Jane Eldershaw)

we cannot do great things on this earth, we can only
do small things with great love



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

PERNY ATAAN

Sava vang bertanda tanpan dibawah ini ¢
Nama  : Evi Ratna Kustiyvah
NIM 021710101057
menyilakan dengan sesunpgguhnya bahwa karva milis ilmiah yang berjudul 7Pengarubh
Jumlah Substitusi Jamur Merang ( Folvariella vodvaceae) dan Lama Pengukusan
Terhadap Sifat-Sifat ¢ Hicken Nuggets™ adalah benar-benar hasil karva sendin. kecuali
1ika disebutkan sumbemya dan belum pernah diajukan pada instansi manapun, sertla
bukan karva jiplakan. Saya bertanpgung jawab atas kenbsuhan dan kebenaran isinya
sesual dengan sikap ilmah vung harus dijunjung tinggi.
Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenarnya, tanpa adanya lekanan
dan pokssan Jan pihak manapun serta bersedia mendapar sanksi akademik bila

ternyata di kemudian hari pernyatoan ini tidak benar.

dember, 23 April 2006

Yanp menvatakan,

Iivi Ralns Kustivah
MR 0217101057

iV



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

PENGESAHAN

Skripsi in diterima oleh Fakulas Teknologi Pertanian Universitas Jember pacla;
hani  : Senin
tangzal: 24 April 2006
lempatl ; Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Jember

Tim Penguji:
Ketua,
i
W
Ir. Ach. Marruki Moen'im, MSIE Ir. Djoko Pontjo Hardani
NIP 130 531 986 NIP 130 516 244
Anggoti,
-
i —
Ir. Herlina, M
NIP 132 046 360
Mengesahkan,
- ltas Teknologi Pertanian

Ir. Abl-Marruki Moen'im, MSIE
NIP . 130 531 986



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

KATA PENGANTAR

Puji svukur atas kebadiral Tuhan YME yang iclah memberikan rahmat,
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Pengaruh Jumlah Substitusi Jamur Merang {Vofvariella volvaceas) dan Lama
Pengukusan Terhadap Sifat-5ifat  Chicken Nuppets, Evi Ratma Kustivah,
021710101057, 66 him.

RINGKASAN

Dapging ayvam petelur afkir vang sudah twa dan kurang produktif (umumnya
berumur 24 bulan) mempunvai sifat lebih hat daripada syam pedaging, olch karena itu
dican altermatif pengolahan untuk penganekarapaman produk, meningkathan daya
guna, salah satunya asdalah diclah menjadi chicken ruggets, Mugeets merupakan salah
salu prodluk olahan daging restrukbumsast (resirectured mead). Umuimnnya  nupgget
mengandung kadar lemak tinggi dengan harpa vang mahal karena sebagian besur
bahan berasal dari daging. oleh karena ilu dalum pembualannya dupat disubstitusikan
dengan bahan lan seperti Jamur merang [ Folvarielle volvaceae). Dalam pengolahan
makanan dengan menggunakan panas. lama  penpukusan  mempunyai pengarub
terthadap sifat-sifar chicken rugpets.

F'ujuan penelitian ini adalah uniuk (1) mengetahul pongaruh substitusi jamur
merang  lethadap  sifat-sifal  chicker muggets. (2) mengetahui  pengaruh  lama
pengukusan terhadap sifat-sifar chicken nuggers. (3) mengetahui kombinasi antara
Jumbah substitust jamuor merang dan lama pengukusan vanp tepat sehingpa dihasitkan
chicken nugeets denpan sifat yang baik dan disukai.

Penelitian dilakukan dengan mengpunakan Rancangan Acuk Kelompok 2
faktor dengan 3 ulangan, untuk uji hipotesis menggunakan uji regresi linier yang
berguna untuk mencan informasi dart model. Dari persamaan garis linier tesebul akan
diketahui nilai r vang merupakan koefisien korelasi dan R vang merupakan koefisicn
determinan.

Hasil penclitian menunjukkan bahwa jumlah  substiiusi jamur mersng
berpengaruh sangat nyata terhadap kadur air (27,52%), lomak atau minyak (41.35%),
profein {37, 14%), kecerahan warna (4.3%). teksmor {rheotex) (43,76%), dan kesukuaan
warna (41,57%). Tetapi berpengarub tidak nvata terhadap kesukaan rasa, aroma.
tekstur, dan keseluruhan, [Lama pengukusan berpengarub sangar nyata terhadap kadar
arr (TO,02%), lemak atau minvak (54.90%0. protein (50,13%), kecerhan wama
(93,55% ). tckstur (rheotex) (54.54%). dan kesuksan wama (54.56%). Tetapi
herpengaruh tidak nyata terhadap kesukaan rass. aroma, tekstur, dan keseluruhan,
Kombinasi perlakuan vang terbaik adalah A2132 (30%.60 menil) denpan nilai total
ciektifitas tertinggi (L5379 vang menghusilkan nugpeet dengan sifat kimia kadar air
47,598 Y kadar lemak 11,264 % kadar protein 12,223 %; silul [sik lekstur 187.067
£'/13 mm; kecerahan warnma 68,950 dan skor organoleptik rasa 3,20% (agak suka-suka);
aroma 3 66 7(agak suka-suka); wama 3.167(agak suka-suka); tekstur 3,37 5(agak suka-
suka). dan keselurihan 3,730 (agak suka-suka).
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BAR 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indomesia merupakan  salah satu negara berkembang dengan  jumlah
penduduk yang cukup banyak, sehingga tidaklah aneh jika jurnlah dan jenis makanan
di masysrakat juga berameka ragam. Tunlutan masyarakat cenderung berkembang
untuk mendapatkan bahan pangan yang berkualitas, berupa daping dengan harga vang
terjangkau, |ntuk memenuhi kebutuhan protein hewanl, peran yang dimainkan olch
unggas terutama unpgas ayam sangatlah penting (Anenim, 2003).

Ayam adalah salah satu jenis unggas peliharaan. Masyarakat mengenal jenis
ayam peliharaan yang dimanfaatkan sebagai sumber protein hewani dalam bentuk
daging segar maupun dalam bentuk olahan, Daging ayam petelur aflor yang, sudah fua
dan kurang produktif (umumnya berunmur 24 bulan) mempunya silal lebih liat
dibandingkan ayam pedaging. Berbagai upaya telah dilakukan agar daging ayam
petelur afkir lebih empuk serta bertujuan  untuk  penganckaragaman produk,
meningkatkan nilai tambah ekonomi bagi peternak dan nilai guna bagi produsen
maupun kemsumen, mengingal produksi daging ayam petelur  alkir semakin
meningkal ap tahunnya (Pumomo, 2001},

Menums Anonim (20035), pada tabun 1999 dan 2000 produksi daging ayam
di Indonesia sebesar 1.231.400 ton dan 1.794.553 ton dengan kebuluhan konsumsi
sehesar 066.964 ton dan 1.316.243 ton sehingga scears nyata telah mampu tercukupi
atan surplus sebesar 264.436 ton dan 478312 ton.. Pada tahun 2002 prowduksi daging
petelur afkir di Indonesia mencapai 42.800 ton dengan kebutuhan konsumsi 36.950
fon dan terus mengalami peningkalan menjadi 50600 ton dengan  kebutuhan
konsumsi 41,364 ton pada tahun 2003, Berdasarkan buku Statistik peternakan tahun
2003, produksi daging unggas ayam petelur afkir di Propinsi Jawa Timur menCapa
10.009 ton lebih tinggi nilainya dibandingkan dengan propinsi Jawa Tengah
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1.631 ton dan Jawa Barat 4.966 ton. Meningkatnya produktilitas daging ayam petelur
afkir pada umumnya di dacrah Jawa Timur tidak dibarengi dengan peningkatan
permintaan pasar mengingal daging avam petelur afkir mempunyai sifal lebib lia
dan kurang produkif dalam menghasilkan telur.

Dengan demikian, diperlukan lcknik pengolahan sebagai upava peningkatan
dava puna ayam petelur afkir menjadi suguhan yang mempunval cita rasa dan
berkualitas tingei schingea lebih disukai kensumen. 'roduk olahan il berupa prsduk
setengah jadi atau siap konsumsi. Diantaranya adalah dibadirkannya produk dengan
menggunakan teknologi sederhana, dijadikannya daging avam petclur afkir menjadi
chicken nuggets atal nogget ayam.

Umumnya nuggel mengandung kadar lemak tingpi dan harga vang mahal
karena sehagian besar bahan berasal dari daging. Dani dasar di atas pembuatan
nugget vang selama ini menggunakan bahan dasar daging dapat disubtitusikan
dengan bahan pangan lain seperti jamur merang { Fedvariella volvaceae).

Produksi jamur dar tahun ke tahun semakin meningkat. Ekspor jamur
Indonesia baik berupa jamur segar mavpun jamur olahan pada tahun 1998 sebanyak
8.2 juta kg, setahun kemudism meningkat menjadi 24,4 juta kg dan tabun 2000
schanyak 29,2 juta kg, Kemampuan produksi jamur di Indonesia berdasarkan catatan
vang dimiliki Dinas Perindustrian dan Perdagangan (Disperindag) semester | tahun
2001 mencapai 5.201 ton, bemilai 5.4 jua dollar AS. Scdangkan di Propinsi Jawa
Timur, khususnya Jember schagai salsh salu daerah penghasil jamur mempunyal
sentra budidava jamur merang yang tersebar di beberapa kecamatan dengan total
produksi kurang lebih 38880 kp perbulan dengan kebuluban konsumsi sehesar
30.110 kg perbulan (Palupi, 2005).

Masuki, S dan Konani (1992} mengemukakan bahwa produk dapging scperh
bukso, dendeng, abon, sosis, bakso, dan nuggel memiliki karaktenstik unik, salah
satunya kekenyalan (lekslur keras tetapd bisa dipotong dengan gigitan gigt). Jamur
merang sebapai bahan pangan dengan kandungan givi yang baik dan memilik sifat
kenval schingpa akan mampu memperbaiki sifat-sifat chicken ruggels. Pengegunaan
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jumur merang schagai bahan pensubstitusi daping pada pembuatan chicken nuggess
merupakan salah salu usaha untuk memperkenalkan jamur pada kalangan yany lebih
luas. Selain itn juga untuk meningkatkan nilai ckonomis dari jamur merang,
mengingat jamur merang  merupakan komoditas yang tidak tahan lama dan mudah
rusak dengan harga jual yang lebih murah dibandingkan dengan harga daging pada
UMY A. '

Dalam upaya penerspan leknologi  pangan  lersebut, pada  saat
pengolahannya lama pengukusan (pemasakan) diduga dapat mempengaruin warma
chicken nugeets karena reaksi pencoklatan non enzimatik, ferjadi pembentukan
matriks antara protein dan pati dalam adonan, demmikian pula akan berpengaruh pada
kadar wir, protein, lemak, serla cita rasa nugget yang dihasilkan sehingga lama
pengukusan terschul akan mempengaruhi sifa-sifal dan chicken nuggers. Penclitian
lebih lamjut tentang penggunaan jamur merang sebapai substitusi daging dan lama
pengukusan perlu dilakukan sehingga mampu memperbaiki sifat-sifat nogget dan

disukai oleh konsumen.

1.2 Permasalahan

Jamur metung sebagai komoditas pertanian yang mudah rasak dan memalika
kandungan nutrisi vang baik perlu penanganen yang benar dan pengolahan lebih
lanjut untuk meningkatkan daya simpan dan diversifikasi produk. diantaranya
dipunakun sebagai bahan pensubstitusi daging pada pembuatan chicken nuggels,
mengingat sifat jamur merang yang kenyal schingpa mampu memperbaiki sifat-sifat
chicken nuzeels,

Permasalahan dalam pembuatan chicken nugpets adalah seberapa jauh
pengaruh jumlah substitusi jamuer merang dan lama pengukusan yang lepat sehingga
chicken mugrets yang dihasilkan mempuny sifal-sifal baik dan disukai konsumen.
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1.3 Batasan Permasalahan

Mengingat sangat luasnva permasalahan maka dipn::ﬂukm: adanya batasan-
batasan masalah vaitu penggunaan jamur merang sebagai pensubstitus daging dalam
pembuatan chicken nugpets dengan konsentrasi 20 %, 30 %, dan 40 % dengan lama

pengukusan 30 dan 60 menit.

1.4 Tujuan Penelitian
Adapun (ujuan penelitian ini adalah :
1. Mengetahui pengaruh substitusi jamur merang fethadap sifat-sifat chicken
FEETEELs,
2. Menpetahui pengaruh lama pengukusan terhadap silat-silal chickern rmggets

(%]

Mengetahui kombinasi antara jumlah substitusi jamur merang dan lama
pengukusan yang tepat sehinpgga dihasilkan chicken rugeers dengan sifat-sifat

vang baik dan disuka konsumen.

1.5 Manfaat Penelitian
Adapun manfaat penelitian ini diharapkan :

l. Memberikan miormasi tentang hasil penelitian vang telah dilakukan untuk
upaya pengembangan prodok lebih lanjut sehingpa menambah mantfaat baik
bag petermak, petani jJamur, maupun masyarakat,

2. Memberikan altermatif dalam penganekarapaman {diversifikasi) pengolahan
daging ayam petelur afkar,

3. Meningkatkan daya guna jamur merang melalu pembuatan chicken nuggeis.
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1.6 Sistematika Penulisan

Bab 1 Pendshuluan, berisi latar belakang penelitian yang  dilakukan,
mamusan permasalahan vang akan dipecahkan dalam permasalaban ini, batasan
permasalaban untuk menghindan luasnya permasalahan, serta tujuan dan manfaat
penelitian tersebut bagi masyarakat,

BBab Il Tinjauan Pustaka, benst teor dasar yang hethubumgan denpan
peneliian berdasarkan beberapa literabur.  Berfungsi  wntuk mempermudah
pembahasan dan juga sebagai landasan serta abal unluk mengupas permasalahan dan
hipotesa penelitian,

Bab 11 Metodolegi Penclitian, menguraikan lentang metode penclian
yvang dilakuksn, vang meliputi alat dan bahan yang diponakan. wakitu dan tempat
penelitian, poengamatun serta  prosedur  analisa pengamalan vang  dapat
mempermudah dalam melakukan pembahasan,

Bab IV Hasil dan Pembahasan, berisi tentang hasil analisa seria
pembahasan berdasarkan sidik ragam parameler yang dismati dan grafik hubungan
terhadap masing-masing perlakuan.

Bab V Kesimpulan dan Saran, merupakan bab terakhir dalam penulisan
Karya Tulis limiah ini. Kesimpulan merupakan jawaban dar hipotesa atas dasar hasil
analisa dan pembabasan yang telah diurackan pada Bab IV, serta saran sebapai
sumbangan pemikiran agar hasil dad penelitian dapat diterapkan dan dikembangkan

ch masyarakal.
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BAEBE 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Jamur Merang

Diantara sckian banvak species jamur tropis dan jamur subtropis,
Folvariella volveceae atan dikenal dengan jamur merang mempakan specics jamur
vang paling dikenal, terutama untuk masyarakat Asia Tenggara. Jamur ini telah lams
dibudidayakan sebagai bahan pangan karcna fermasuk polongan jamur yang lerenak
dan tekskturmnya baik sehingga disukai orang {Sinaga, 2001).

Dalam ilmu mmbuhan, klasifikasi jamur merang (Folvarielle volweeae)

adalah sebagal berkut :

Divisi : Thallophyta
Subdivisi : Basuiomyoeele

Class : Basidiomycetes
Subclass : Homobasidiomy celes
Ordo : Agaricales

Famli : Pluteacese

Species : Volvariella volvaceae

{Cahyono, 2004).

Dari namanya Folvarielln volvaceae dapat diketahui bahwa jamur ini
mempunyai cawan atau volva. Biasanya Jamur vang bercawsn merupakan jamuor
beracun, kecuali jamur merang. [ Asia, khusosnya Indonesia orang lebih menyuka
jamur merang daripada jamur tidak beracun lainnya (Sinaga, 2001).

Jamur merang termasuk wmbuhan yang tdak berklorofil (tidak memaliki
hijau dwum). Hidupnya bersilat saprofit, yaita hidup dari bahan-bahan yang telah mati.
Sebagai tumbuhan vang tidak berklorofil, janmur tidak melakukan proses asimilas:
{ fotosintesa), Jadi jamur Gdak menggunakan sinar matahar untuk pertumbuhan dan
pembentukan zat-zat makanan, sehingga uniuk pertumbuhannya jamur mengeunakan
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makanan dalam bentuk jadi vang diperoleh dari hahan-bahan vang telah mati.
Scnvawa-senyawa seperli protein, glukosa, karbohidrat (pati), sclulesa, dan higmn
vang diperoleh dari bahan-bahan mat terscbut skan diurai oleh enzim vang
dihasilkan jamur (hifa) menjadi bahan atau senyawa vang dapat diserap untuk
pertumbuhannya (Cahyono, 2004 ),

Jamur merupakan golongan fungi yang membentuk tubuh bush yang
bendaging. Tubuh buah ini wmumoya berbentuk payung dan mempunya akar semuo
(rhizoid), tangkai tudung, seria lerhadang disertai cincin dan cawan volva, Sccara
alami jamur dapat tombub pada musim tertentu dalam satu tahum, Hal mm karena
ketergantungan hidupnya pada suhu (lemperatur) dan kelembaban tertentu. Umumnya
jamur akan tumbuh dengan baik pada keadaan udara yang lembab. Walaupum
demikian, dengan tcknik budidays vang lepsl dan baik, kila senantiasa dapat
memperoleh jamur pada berbapail musim sepanjang tzhun (Sinaga. 2001,

MNilai suatu kemoditi selain ditentukan oleh rasanya yang enak dan khas,
juga ditenlukan oleh kandungan pizinya, Jamur merang scbagal salah satu komaodit
pertanian memiliki rasa yang coak baik secars manunggal maupun dikembinasi
dengan bahan makanan lainnya Zat-zat vang terdapat dalam jamur merang adalah
air, karbohidrat, protein, lemak, asam amino. vitamin, cozim-eneim, dan mineral.
Diketahul kandungan protein yang terdapal pada jamur merang lebih tinggi dibanding
dengan kandungan protein yang terdapat pada sayur-zayuran lainoya seperti kol,
waortel, bawang, kentang, dan tomal. Disamping itu kandungan proteinnya juga lebih
tinggi dan buah-buahan seperti apel, pisang. anggur. jeruk, dan lain-laan. Denmkian
pula terhadap kandungan zat-zat lainnya juga cukup tngm (Cahyono, 2004}
Kandungan gin pada jamur merang dopat dilihat pada Tabel 2.1
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Tabel 2.1 Kandungan Zat Giri Pada Jamur Merang Dalam 100 gram Bahan

Separ.
Jenis £at I{nmp-nsim
A% 933
Karbohidrat (%) 2,68
Lemak (%) : 03
Protein (%) 1.8
Abu (%) 1,2
Kalsium {mg) Kl
Fosfor (mg) a7
Zal Nesi mg) 0.9
Vitamin B/Thiamin (mg) 0,03
Vitamin B12/Hiboflavin () {01
Miacin (myg) 1.7
Vitamin C {mg) L7
Kalor (mg) 24
Asam Amino (mg) 374

Sumber : Sinaga (2001} dum Rismaereenclur [ T982)

2.1 Ayam

Temak ungpas terutama avam mervpakan salah satun sumber untuk
pemenuhan kebuluhan daging vang sangat potensial di Indonesia, Hal ini disebabkan
karcna ayam memiliki kemampuan memproduksi daging ymng cepal dibandingkan
'dengan ternak lain. Seclain ceput dan mudah  cara pemelibaraannya, ayam
menghasilkan daging vang berkualitas tinggi sesuai dengan kebutuhan manusia dan
sangat disukai (Soepamno, 1992

Daging dapat diidentifikasikan sebagai semua jarngan hewan produk hasil
pengolahan,  Jaringan-jaringan tersebut yang scsual untwk dimakan dan tidak
menimbulkan panppuan keschatan bagi yang memakannya (Soeparno.  1992).
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Menurut Irsan (1994), daging merupakan salah satn komoditas sumber protein
hewanl vang sangal penting bagm masvarakat Indonesia, karcna meoualiki nilal giz
vang tinggi dan mempunyai rasa yang spesifik dan disuka hampir oleh semua omng.

Kandungan gizi daging ayam dapat dilihat pada Tabel 2.2

Tabel 2.2 Kandungan Gizi Daging Ayam tiap 100 gram

Komponen Jumlah
Kalor (kal) 02,00
Protein (gr) 18,20
Lemak {gr) 25,00
Kalsium (mg) 14.00
Fostor (mg) 200,00
Zat Besi (mg) 1.50
Vitamin A (31) R10,00
Vitamin Bl (mg) (L0
Vitamin O (mg) -

Air () 35,90

Number | Direktorat iz Dep, Kes BT 192

Avam telah dikembangkan sangat pesat di setiap negarm. Sentra peternakan
pyurm petelur sudah dijumpa diseluruh pelosok Indonesia terutama di Pulau Jawa dan
Pulan Sumatera. Perkembangan produk pangan hewani hasil produks dalam negeri
selama 5 (lima) tahun terakhir disajikan pada Tabel 2.3,
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Tabel 2.3. Perkembangan Produksi Daging Tahun 1999 s/d 2003

Jenis Ternak {{KH) ton) 1999 2000 2001 2002 2003

Daging Sapi 08,7 3399 3387 3303 3518
Daging Kerbau 48.1 459 43.6 423 454
Daging kambing 45,0 449 48,7 582 61,3
Daging Domba 323 334 448 687 T35
Daping Babi 1368 1624 1600 1645 1725
Daging Kuda 23 1.1 L1 1.1 1.0
Daping Avam Buras 1859 2652 2751 1884 3101
Daging Avam Petelur Atkir 237 3.7 88,3 42 8 50,6
Daging Ayam Broiler 2495 5150 5370 75,9 R1w7
Daging Ik 5.7 3.8 23,1 21.8 it

Epmber - Buky Staristik Peternakan Taburn 2003

Avam petelur adalah ayam-ayam betina dewasa yang dipelihara khusus
untuk diambil telumya. Daging ayam pelelur meropakan sumber protein hewam.
Menurut Purnomo (2001), daging ayam petelur afkir vang sodah tua dan atao yang
kurang produklil’ mempunyai silat lebih liat daripada daging ayam broiler. Dengan
demikian diperlukan teknik pengolahan schagai upaya peningkatan daya guna petelur
afkir sehingga lebih disukai konsumen, salah satu produknya adalah chicken muggets.

2.3 Nupgpets

Nugget merupakan salah satu jenis produk olshan daging restrukiurisasi,
Fhai {1991) menerangkan bahwa nuggets pertama kali dikenal di Amerika Utara pada
tahun 1984, Daging schagai bahan dasar pembuatan nuggets dapat diperolch dan
berbagai tipe termak, jenis termak, maupun umur ternak (Pronshaska ef o, 1999).

Sedangkan menurut Raharjo (1996), nugget merupakan produk olahan
daging restrukiurisasi yang dikembangkan melalui heberapa melode  dengan
petlakuan mekanis dan penmnbahan binding agent. Nuggets merupakan produk
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olahan yang mempunyai kemampuan mengikat partikel daging dengan bahan-hahan
vang ditsmbahkan, oleh karena 1o diperlukan pat scbagai bahan penpikat.

Menurut Moen'im dalam Setyowati (2002), proses pembuatan nuogpets
menggunakan teknologl restruktured meat yaitu teknologi yang menggunakan daging
vang lelah digihing dicampur dengan bumbu-bumbo, bahan pengikat, serta bahan
uditif lainnya. Adopan daging yang sudah dicampur dengan berbagai bahan tambahan
tersebut, kemudian dibentuk menjadi gumpalan dan dicetak serta dikukuos sampad
matang, didinginkan kemudian digporeng.

Hingga saat imi chicken ruggets lebih bonyak dikonsumst daripada nupget
tkan. Hal im terkait dengan ketersediaan bahan baku dan pola masyarakat, Jenis
daging yang biasa dikonsumsi masyarakal Indonesia adalah 56% daging unpgas
(terutama avam), 23% daging sapi. 13% daging babi, 5% daging karmbing, dan 3%
jenis lain (Anonim, 2005),

Pada dasamya mugget merupakan suatu produk olaban daging berbentuk
ermlsi, yaite emulst lemak dalam air, sepertt halnya produk sosis dan bakso. Nugget
dibuat dan daging piling yang diberi bumbu, dicampur bahan pengikat, kenmhian
dicetak berbentuk tertentu, dikukus, dipolong, dan disclimuti perckat tepung (barter)
dan dilumuri tepung roti (breading). Nugget dikonsumsi setelah proses penggorengan
rendam (deep far frving) (Anonim, 2(05).

2.4 Protein

Protein merupakan suatu @ makanan yang amal penting bagi tubuh,
karena zat ini disamping berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh juga berlimgsi
sebagan 2l pembangun dan pengatur. Protein adalah sumber asam amine yang
mengandung unsur-unsur C, H, O, dan N yang tidak dimiliki oleh lemak dan
karbohidrat {Winamo, [997).

Sifat fisiko kimia seliap prolein tidak sama, tergantung pada jumlah dan
jenis asam aminonya. Berat molekul protein sangar besar sehingga apabila dilarulkan

dalam mr akan membenluk suatu dispersi koloidal. Ada protein vang larat dalam air,


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

12

ada pula yang tidak larut dalam airn, tetapi semua protein tidak farul dalam pelarut
lemak (Winarno, 1997).

Molckul prolein mernpakan rantai panjang yang tersusun oleh mata ramtai
asam-asam amino yang berbentuk polimer. Asam amino adalah senyawa yang
memiliki satu atau lebih gugus karboksil (-COOH) vang bersilat asam dan satu atau
lcbih gugus amino (-NH;) vang bersifat basa. Asam-asam amino yang berbeda-beda
melalui ikatan peptida (-CO-NH-) yaitu ikatan antara gugus karboksil satu asam
amino dengan gugus amine dard assm aming yang disampingnya (debuan, 1997)

Cugus amine dan karboksil bebas dari dipeptida tersebut akan bereaks fag

denpan asam-asam amino lainnya membentuk polipetida, seperti pada gambar 2.3

AL
Rl C C = NH—C—NH—* dst
H ikatan peptida ikatan peplida
R2

Gambar 2.1 Ikatan peptida dari bagian polipeptida

2.5 Bahan Pembuat Nugget

Bahan baku utama pembuatan ouggets adalah daging ayam petelur allar dan
jamur merang {Volvariella volvaceae) sebagai hahan substitusi daging. Bahan
pengikat  (pengisi) scperti  tepung  teripu, Ilcpung lapioka, dan  Sodium
Tripoliphospate(STPP). Sedangkan untuk bahan breading melipuli tepung maizena,
CMC (Carboxymethil cellulose), dan tepung terign, Disamping itu diperlukan juga
bumbu-humbu lain scperti bawang putih. bubuk lada, bubuk pala, margarin, garam,
kuning telur, dan air,
2.5.1 Pati

Pati merupakan homopolimer plukosa dengan ikatan a-glikosidik. Pan

umumnya digunakan sebagai bahan makanan pokok, bahan baky industri pangan, dan

non pangan. Karenan memiliki sifat fungsional tertentu seperti pelatimsas dan
retrogradasi, maka pati dapat digunakan sebagai bahan pengisi (filler), bahan karier
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{carrier agent), bahan pelapis yang dapal dimakan (edible fifm), bahan pembentiuk
tekstur {(feksirrizer), hahan perekat, dan lain-lain (Makfloed, 1992).

Pati terdin dan dua fraks: yang dapat dipisahkan dengan asir panas. Fraksa
terlarut discbut amiloza dan feks Gdak terlarut disebot amilopekting Amilosa
merupakan rantai linier vang terdind dar 70-350 unit glukosa dengan ikatan o-1.4
glikosidik. Rantai lurus amilosa cenderung membentuk susunan paralel satn sama lain
dan benkatan melalni ikatan hidrogen. Dalam konsentrasi tinggi, kumpulan-
kumpulan molekul amilosa 1 akan memingkal sampan merupakan komponen yang
berperan penting dalam menentukan sifat gel dan berperan jupa dalam terjadinva
retrogradast (Gaman dan Shenington, 1988). Amiloss mempunyvar  struktor uros
dengan ikatan -1.4 D-glukosa yvang dapat dilihat pada gambar 2.1

L0 CH:(M 1 CHA01L
7
it
0 0 0
H I
H (H H C1H H OH

Gambar 2.2 lkatan a-1,4 D-glukosa {Amilosa)

Sedangkan fraksi vang tidak terlarut adalah amilopektin yaitu molekul yang
terdiri dari 100000 unit glukosa yang berikatan membentuk strukiur mntai cabang
dengan ikatan a-14 o-16 glikosidik. Umumnya merupakan  penyusim  ulama
kebanvakan pranula pati. Fraksi amilosa dalam granula pati umumnya berkisar antara
2% - 26%, scdangkan amilopektin moencapam 74% - 78%. Perbandingan berat
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amilesa dan amilopektin pada suam granula pati adalah beragam, tergantung pada

jents tumbuhannyva (Winamo, 1997).

I CAI000]

d_/—rl-|7‘»\

C O O CH:0O

—1_ I t>L.H H > 0
OH OH |
I | H

|
il OH
Gambar 2.3 lkatan a-1,6 D-glukosa {Amilopektin)

2.5.2 Bahan Pengikat dan Pengisi

Dalam  pengolahan produk makanam  scongkali ditambahkan  produk
penunjang apar dihasilkan produk makanan vang disukai konsumen. Bahan
penunjang terscbut bertindak scbaga bahan pengikat, yanp senngkali disebut bahan
pengisi, emulsilier, atau penstabil {Kramlich, 1971).

Bahan pengikat (hinder) yang digunakan dalam pembuatan nugget harus
mengandung protein lebih tinggi dibandingkan bahan pengisi, dimana bahan pengikat
komposisi ulamanya terdin atas karbohidrat, Pama pengolah daging selama i telah
biasa menggabungkan suatu bahan selain daging ke dalam adonan, misalnya tepung.
Penambahan bahan pengikat pada produk emulsi bertujusn untuk memperbaiki
clastisitas pada produk akhir.
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Maksud dani penambahan bahan pengisi (Fifler), pengikat (Bimder), dan
penpompak pada produk daging proses, adalah untuk
|. meningkatkan stabilitas emulsi
. meningkatkan daya ikat air produk daging
. memngkatkan [avor
. mengurang pengkerutan sclama pemasakan

2

- meningkatkan karak teristik insan produk

oL fe

. mengzurangl biava formulasi
Komponen utama dari tepung vang biasa digunakan sehagai haban pengikal
adalah pat1. Pati yang ditambahkan dalam pengolahan nugget ditujukan scbagai bahan
pengikat karena silainya vang dapal membentuk pel bila dilakukan pemanasan, Pada
saal pemanasan, protein daging mengalarmi pengkerutan dan molekul-molekul pati
mengisi ronggga-ronges disntara benang-benang protein. Disamping itw, pati juga
mengalami gelatinisasi dan apabila didioginkan maka molekul-molckul amilosa
berikatan kembali salu sama lsin dan berikstan dengan cabang  amilopektin
membentuk jaringan-jaringan mikrokristal mengendap, Terbentuknya ikatan antara
molekul-molekul pati dan molekul protein akan memperkokoh tekstur nuggels yung
dihasilkan (Masuki, § dan Kanoni, 1992), Untuk menghasilkan nupgets vang lezat
dan bermulu tingpl, jumlah tepung yang digunakan sebaiknya paling banyak 20 %
dari berat daging. Idealnya tepung tapioka 10 % dan tepung teripu 10 % dari berm
daging (Pumomo, 2001
2.5.2.1 Tepung Terigu

Tepung terign merupakan tepung yang dihasilkan dari penggilingan biji
gandum schingga scring pula disebut sebagm tepung pandum. Pati merupakan
komponen terbesar dan tepung teripn, yaitu antara 65-70% kemudian ditkuti oleh
profein yaitu 6-13% (Miftachussudur, 1994 ).

Kelebnhan lepung tenign bila dibandingkan dengan komoditi atau produk
serealia lainnya disebabkan kemampuin tepung gandum dalam bentuk gluten sam
dibasahi dengan air vang diakibatkan oleh interaksi antara prolamin yang mempunyai
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sedikil gupgus polar denpan plulen vang mempunyal pugus polar banvak. Protein
dalam bentuk gluten merupakan komponen yang meneniukan lerbentuknya mdonan
vang kohesif, liat. dan clastis (Muljohardjo, 1987). Sedangkan menumit Winarno
(1995, ghiten apabila dicampur denpan air akan terhidrasi dan mengembang dan
akhimya akan lerbenluk masa Gga dimensi vang memilikl viskosilas yvang clasts,
Ketika tepung dibasahi dengan air dan dilaruikan dengan babhan pencampur,
maka sifat dari adonan akan berubah dan memperlihatkan sifat-sifat kehalusan dari
suaty adonan memahi Jupak dan lekat, Untuk mencapal svatu kchalusin vang
memuaskan, tepung terigu memerlukan jumlah hahan pencampur (air) yang berbeda

pula (Desrosier, 1988), Komposisi kimia tepung tenigu dapat dilihat pada Tabel 2.4.

Tabel 2.4. Komposisi Kimia Tepung Teriga per 100 gr Bahan

Lat (airi Jumlah
Energi (kal) 365,00
Proein (gr) £.90
l.emak (gr) 1.30
Karbohidrat {(gr) 7750
Kalsium (mg) 16,00
Fosfor (mg) 104,00
Resi (mg) 1,20

Vitamin Bl {mg) 0,12

Air {gr) 12,00

Srmber o Direktorar (Fizf, TUE2

2.5.2.2 Tepung Tapivka atau Pati Ubi Kayu

Tepung tapioka adalah pati yang terbuatl dan ubt kava (Marihor esculernta)
setelah melalui tahap pengolahan seperti pencucian, pengupasan, penghancuran,
pengendapan, dan penpenngan. Kandumgan patinya vang tingen antara 85-87 % dan
sifatnya vang mudah membengkak dalam air panas dengan membentuk kekentalan
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yang dikehendaki, tapioka banyak digunakan dalam berbagai industri makanan, baik
schagai sumber karbobidral mavpun scbagai pengental (Somasimaja, 1984).

Komposisi kimia tepung tapioka dapat dilihat pada Tabel 2.5.

Tabel 2.5, Komposisi Kimia Tepung Tapioka per 100 gr Bahan

Komposisi Jumlah
Kalori i 307 kal
Karbohidrat 88.2 %
P'rotein 1.1 %
Lemak 0,3 %
Adar 9.1 %
Calsiam 84,0 mg
Phoslor 125,00 myg
Ferum 1.0 mg
Vitarnin 131 0,004 my

Swumber - Diveltorar Crizi, 1992

Granula pati apioks mempunyal struktor yang sama dengan kentang,
berukuran 3-33 pm yang tersusun alas 20 % amilosa dan 80 % amilopektin, Tapioka
vang baik adalah tapioka dengan warna putih, bersih, kering, dan tidak bau apek, dan
ticlak kelihatan ampas maupun benda asing lainnya (Basuki dan Anas, 1985),

2.5.2.3 Natrium Tripoliphosfat (NasP;0,,)

Meourut Desrosier (1988), golongan Na-fosfat (mono, di, trd, basis) telah
terdaftar pada FIDA (Food and Drug Administration) schagai zat aditif vang diijinkan
dan termasuk dalam golongan sckuecstran.

Sekuestran merupakan bahan tambahan makanan vang berfungsi mengikat
logam yang terdapat dalam bahan makanan olahan sehingga kchadirannyva amat
membaniu lerjaganya kestabilan warna, cita rasa, dan tckstur pada makanan, Dalam
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proses pembuatan daging olahan, jenis bahan makanan seperti wronan foshl banyak
digunakan (Fachrudin, 1998).

Menurut Winamo (1997). Natrium Tripophosfat dikenal schagai alkali,
berperan dalam pembentukan gluten, meningkatkan elastisitas  dan ekslensibilitas
serla menghaluskan tekstur. Selain itu juga scbhagai bahan pengikat air, agar air dalam
adonan tidak mudsh menguap schingga permukaan adonan tidak cepat mengering
dan mengeras.

Polifosfat rantai panjang merupakan pengkelat yang kuat terhadap ion alkali
tanah dan logam berat. lon logam yang bebas dapat menggangeu reaksi-reaksi vang
diperlukan dalam pengolahan pangan ataupun dapat mendorong terjadinya reaksi-
reaksi yang dapat mcourunkan mute  pangsn,  Garam-garam  fosfal  dapal
menginaktivasi ion-ion logam dengan penpgendapan atan dengan membentuk senyawa
kompleks vang larul {Tranggono, 19901,

Keuntungan  penggunaan fosfat untuk membentuk  senvawa kompleks
dengan ion-ion penting dar scgi nilal pizi adalah bahwa lon-ion tersebut dapat
diserap melawl dinding wsus dan dapat dimanfaatkan oleh whuh dan kemungkinan
penyerapannya makin baik dalam bentuk perscnyawaan kompleks (Tranggono,
1990). Adapun dosis yang umum diberikan adalah 0,25% (Winamo, 1997).

2.5.3 Bahan Breading

Breading dalam pembustan nugpets merupakan adonan yang dipakai
scbelum bahan digoreng. Kebaikan adonan breading akan menentukan kenampakan
dari hasil nuggets secara visual disamping juga berperan scbagai bahan pengisi,
Bahan breading yang digunakan dalam pembuatan chicken muggets im adalsh tepung
terigy, lepung maizena. dan CMOC (Carfoxy Methvl Celludose).
2.5.3.1 Tepung Mairena

Tepung maizena merupakan pali jagung yang umum  dipakai sebagai
penstabil. kKeadaan gel atan pasta vang terbentuk dar maizena imi adalah lemak.
Gelatinisasi terjadi pada suhu yang cukup tinggi, suhu gelatinisasi maizena terjadi
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pada 62-76"C. Umumnya pati jagung mengandung 27% amilosa dan 73 %
amilopektin (Winarno, 1997).

Tabel 1.6 . Komposisi Kimia Maizena tiap 100 gram

Kandungan Jumlah
Kalon (kal) EETE!
Protein () 03

K arbohidml (mg) 85,0
Kalsium (myg) 20
Fosfor (mg) 30
Besi (mg) 15
Adr (g) 14

Sumber ;- Desrosier, 105N

2.5.3.2 CMC (Carboxy Methyl Cellulose)

CMC (Carbexy Medind Cellifose) vang banvak dipaksl dalam industri
makanan adalah garam Na-Carboxymethy] celulose disingkat dengan CMC dalam
bentuk muminya discbut gum sellulosa. CMC i merupakan turunan sellulosa vang
dalam pemakaiannya akan memperbaiki tekstur dan kristal laktosa vang dibentuk
akan lebih halus (Winamo, 1997).

Menurut Fardiar (1986}, CMC merupakan salah satu jenis hidrokoloid alam
vang telah dimodifikasi. Hidrokoloid adalsh komponen aditif yang penting dalam
industri pangan karcna kemampuannya dalam mengubah sifat fungsional produk
pangan. Fachruddin (1998) menyatakan bahwa sifat pangan yang berhubungan
dengan hidrokoloid antara lon sifat-sifatl ickstur produk pangan seperti konsistens,
kekentalan, kekenyalan, kekuatan gel, dan sifat-sifat yang berhubimgan denpan air.
CMC akan mendispersi dalarm air, butir-butir CMC vang bersifat hidrefilik akan
menyerap air dan membengkak. Air yang sebelumnyas berada diluar granula dan
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pada 62-76°C. Umumnya pati japung mengandung 27% amiloss dan 73 %
amilopektin (Winamo. 1997).

Tabel 2.6 . Komposisi Kimia Maiecena tiap 100 gram

Kandungan Jumlah
Kalori (kal) 343
Protein {g) 03
Karbohidmt (mg) 85.0
Kalsium (mg) 20
Fosfor (mg) 30
Besi (mg) T
Alr (g) 14

Sumber - Dexrosicr, 1988

2.5.3.2 CMC (Carboxy Meihyvl Cellulose)

CMUO (Carboxy Metind Cellwlose) yang banyak dipakal dalam industri
mukanan adalsh garam Na-Carboxymethyl celulose disingkat dengan CMC dalam
bentuk murminya disebol gum scllulosa, CMC ini merupakan turunan sellulosa yang
dalam pemakaiannya akan memperbaiki tekstur dan krsial lakiosa yang dibentuk
akan lebih halus (Winarmo, [997),

Menunat Fardiaz (1986). CMO merupakan salah sailu jenis hidrokeloid alam
yang lelah dimodibikasi. Hidrokoloid adalah komponen aditif yang penting dalam
industri panpan karena kemampuoannya dalam mengubah sifar funpsional produk
pangan. Fachruddin (19%8) menyatakan buhwa sifal pangan vang berbubunpan
dengan hidrokoloid antara lain sifat-sifat tekstur produk pangan seperti konsistens,
kekentalan, kekenyalan, kekuatan gel, dan sifat-sifat yang berhubungan dengan air.
CMC akan mendispersi dalamy air, butie-butir CMC yang bersifal hidrelik akan
menyerap air dan membengkak, Air yang scbelumnya berada diluar granula dan
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bebas bergerak, Gdak dapal berpersk bebas lagi, schingga keadaan lanmtan menjadi
lebth mantap dan stabil (stabilizer). Penggunasn maksimal CMC pada bahan
makanan adalah 4 gram/kg produk yang siap dikonsomsi.

2.5.3.3 Tepung Roti (Panir)

Tepung roh merupakan lepung yang ferbuat dan tcpung tengu vang
memiliki jumlah pandum beragi vang sedikit, vilamin, dan tambahan polesium
bromida. Gandum berapi vang sedikit untuk membaniu kerja yeast, sedangkan
polesiom bromida ontuk membentuk pembentukan gluten. menghasilkan tekstar
produk yang lebih baik {Anonim, 2(05)

Tepung rot atau panir biasa digunakan pada beberapa produk daging olahan
siap konsumst, dengan tujuan agar produk akhir tUdak saling lengket saal pembekuan
(Matz, 1992). Dalam pembuatan nugpets, tepung roti berfunpsi sebagai bahan
pengisi. Memurut Koswara (1995), perbedaan bahan pengisi dan pengikal yailu pada
kandungan proteinnya. Bahan pepgist mempunyal kandungan protein yang lebih
rendah daripada bahan pengikat. Penambahan baban pengist dalam formulas daging
berfungs untuk memperbaiki hasil pemasakan, memperbaiki rasa, dan meningkatkan
volume produk.

2.6 Proves Pembuatan Nuggets
2.6.1 Persiapan Bahan

Sebagai perlakuan awal pembuatan suatu adonan olahan sebagian besar
adalah pengecilan ukuran. Pengecilan ukuran dapat dilakukan Jengan pemotongan
atau penggilingan schingga diperoleh bahan dengan ukuran yang relatil’ kecil yang
dapat memudahkan dalam proses pencampuran. Daging vang digunakan harus dalam
keadaan segar, akan tetapi apabila karena sesuaty hal tidak memungkinkan untuk
mendapalkan daging dan hewsn yang baru dipotong sebaiknya daging disimpan
dingin atan dibekukan. Menurut Wibowo (2005), semakin scgar daging vang
thgunakan, maka akan semakin bagus mutu dan produk vang dihasilkan. Lemak atan
wrat yvang terdapat pada daging dipisabkan terlebih dabulu.
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Pengpilingan daging bertujuan untuk memperolch ukuran partikel yang
relatil kecil schingga memudahkan proses emulsifikasi dan diperoleh produk yang
homogen (Soeparmo, 1992). Sedangkan untuk jamur merang yang digunakan schagai
bahan substitusi daging ayam. dilakukan pencucian untuk menghilangkan kotoran
dan blanching sebelum dilakukan penghancuran. Fungsi blanching adalah uniuk
menginakiifkan  cnzim,  memngkatkan  kckenvalan, dan mematikan  mikroba
{ Tamtarini, 200)5),

2.6.2 Pemberian Bumbu-Bumbu

Jumlah dan macam bumbu bervanasi sesuai dengan selers. Bumbu-bumbu
tersebut harus dihaluskan terlebih dahulu sampai lembut. Bumbu-bumbu vang sudah
halus dicampurkan pada daging yang telah halus (Ningsih, dkk, 2002). Daging yang
telah halus tersebul sebelumnya sudab disubstitusi denpan jamur menmg scsuai
formulasi. Bumbu-bumbu yang ditambahkan pada nugeet adalah bawang putih, lada
pala, kuning telur, dan margarn.

2,63 Pecampuran Adonan

I*ada tahap ini diharapkan bahan-bahan yang ada dalam adonan tendistribusi
secara merala (Koswara, 1995). Pada tahap pencampuran ini sckaligus terjadi proses
pelembutan dan pengadukan, bertujuan untuk mendapatkan emulsi yang stabil dan
adonan yang homogen. Pada umumnya, hasil emulsi yang baik diperoleh dengan cara
mencacah atay melumatkan daging bersama-sama es dan garam, kemudian disimpan
beberapa jam untuk membenkan kesempatan ekstraksi protein lebih efisien. Ekstraksi
protein adalah kemampuan protein mengikat air dan lemak yvang merupakan faktor
penting dalam menentukan stabilitas emuls,

2.6.4 Pencetakan

Pencctakan dimaksudkan ontuk memberikan bentuk pada produk sesusi
dengan permintaan, selain itu supayva kenampakan lebih baik (Moeljanto, 1982),

2.6.5 Penpukusan

Pengukusan adalah pemasakan uniuk pematanpan produk, selelsh air di
dalam tempat pemanas tersebul mendidih. Perubahan fisik adonan yang terjadi pada
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saat pengukusan dapat diamati dengan terbentuknya gel vang lebih padat dan elastis.
Pengukusun merupakan pengawelsn dengan temperatur panas, vang bertujuan untuk
mematikan mikroba pembusuk atan pathogen (Rakhmadieno, 1994, Koswara (1995)
berpendapat  bahwa pengukusan daging olahan  bertujuan  untuk  menyalukan
komponen adonan, memantapkan warmna, dan menonaktifkan mikroba
2.6.6 Pendinginan dan Pengirisan

Pendinginan pada pembumatan nugeets dimaksudkan untuk menurunkan
kadar wr awal schingga adonan menjadi lebih kompak (Moeeljanto, 1982). Setelah
dingin, adonan dapat dibentuk dan diins sesual sclera dan diupayakan agar ukurannya
seragam. Jika ukurannya tidak seragam, maka kenampakan nugeel saal penggorengan
tidak sama dan menyulitkan pengendahian proses. Sclain it keseragaman ukuran juga
ikut mempenparhi mute nuggets.
2.6.7 Pelapisan Dengan Adonan Breading

Pelapisan dengan adonan breading berlujuan agar produk tidak saling
lengket, selain itu jugs untuk memperbaiki kenampakan pada produk akhir.
2.6.8 Penggorengan

Ketaren (19%6) berpendapat bahwa mengporeng adalah smatu proses
dehidrasi panas. Proses menggoreng menggunakan minyak hewani maupun nabati
yang berlujuan untuk mentransfor panas dari sumber panas ke bahan, Menurul
Winarno (1997}, fungsi dari minyak poreng adalah scbagai penghantar panas,
manambah kalon, memperbaiki gizi serta memberikan cita rasa pada bahan pangan.

2.7 Perubahan Yang Terjadi Selama Pembuatan Nugget
2.7.1 Gelatinisasi Pati

Menunit Bennion  dalam Rohayati (2003), pada pembustan nupgels,
gelatimsasi terjadi pada saat pengukosan. Gelatinisasi pali merupaksan proscs
pembengkakan yang tegadi pada granula-granela pati karena adanya air dan
pemanasan dan merupakan peristiwa pembentukan gel vang Jimulai denpan hidrasi

pal1, valu penyerapan molckul-molekul air oleh molekul pati,
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Molekul-molekul pati secara fisik hanva dipertahankan oleh ikatan hidrogen
yang lemah. Natknya suhu akan memutuskan ikatan terscbut dan di pthak lam akan
menaikkan energi kinetik molekul-molekul pati sehingga vkuran partikel menjadi
lebih besar dan terjadi penggelembungan. Kemudian molekul-molekul pati yang
berdckalan akan tarik menarik membentuk jaringan tiga dimensi dan air terkunang di
dalam janngan. Terbentuknya janngan tiga dimensi im menvebabkan viskositas
sistern dispers ar patt menjadi meningkal dan membentuk gel vang viskos, Penstiwa
ini dinamakan pelatinizasi (Mcver dalam Rohayati, 2003).

2.7.2 Retrogradasi

I'ati yang telah menpalami gelatinisasi dan didinginkan, dapat mengalami
sualu proses relrogradas yailu lenad pengknstalan kembali, Pada proses pembuatan
nugget, retrogradasi terjadi pada sast pendinginan. Bila pasta yang telah mengalami
gelatimisas kemodun didioginkan, energn Kinetuk tdak akan cukup lagn untuk
menarik kecenderungan molekul amilosa untuk bersatun kembali. Denpan demikian
butir pali yang membengkak akun berpabung menjadi semacam janng membentuk
mikrokristal dan mengendap. Pasta umumnya akan meningkat viskositasnya selama
pendinginan dikuli berkurangmya kejernithan bahkan beberapa pasta akan mengental,
berbentuk kaku dan gelnya keruh.

Pada pati yang dipanaskan dan telah dingin kembali sebagian air masih
berada di bagian luar granula yang membengkak. Air ini mengadakan ikatm vang
crat  dengan  molckul-molekul pati pada permukaan  butie-butir  pati vang
membengkak, demikian juga dengan amilosa vang mengakibatkan butir-butir pati
membengkak. Sebagian air pada pasta vang telah dimasak tersebut berads dalam
, rongga-rongga jaringan yang terbeatuk dari butir pati dan endapan amilosa. Bila gel
dipotong dengan pisau atau disimpan untuk beberapa han tersebut dapat keloar dari
bahan. Kecluarnya air atau merembesnva cairan dari suatu pel dari pati disebut

sineresis (Winamao, 1997).
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2.7.3 Heaksi Peneoklatan

Dalam pembusatan nuggel, proses pencoklatan vang mungkin tefadi adalah
reaksi Maillard dan karamelisasi. Menurat Winamo (1997), pencoklatan dibagi
menjadi dua jenis. yaitu proses pencolatan enzimatik dan non enzimatik vang terdin
dan tiga macam. vaitu karamclisasi, reaksi Maillard, dan pencoklatan akibat
vilamin .

Warna coklal pada sal penggorenpan discbabkan karena tejadi reaks:
Maillard dan karameclisasi. Reaks: Maillard terjadi karena adanya interaksi antara pula
reduksi dari karbohidrat dengan gugus aming primer (unsur N) dari protein schingpa
terbentuk senyawa melanoidin vang berwarna coklat, vang sering dikehendaki atau
kadang-kadang malahan menjadi pertanda penurunan muatu.

Reaksi Maillard berlangsung melalui whap-tahap sebagai berikut
1. Suoatu aldosa bereakst bolak-balik dengan asam amine atau denpan suatu gugus

amino darl protein sehingga menghasilkan basa Schift.

2. Perubahan tenah menurut reaksi Amadon schingga menjadi amino ketosa,

3. Dehidrasi dari reaksi Amadori membentuk  terunan-turunan  Tubluraldehicda,
misalmya dan beksosa hidroksimetl fulfural.

4. Proses dehidrasi selanjuinya menghasitkan hasil anlam metil a-dikarboksil
seperti metilelioksal, asctol, dan diasetil.

5. Aldehid-aldehid aktif’ dari 3 dan 4 terpolimenisasi tanpa mengikutsertakan gugus
amine (hal i discbut kondensasi aldol) atau denpgan pugusan amine membentuk
senvawa berwama coklal yang disebul melanmdin.

{ Winarmo, 1997). ;

Reaksi karamelisasi terjadi bila molekul sukrosa dipanaskan terus sehingga
suhunys melampaui titik Iebur sukrosa yaitu 160°C. Mula-mula setiap molekul
sukrosa dipecah menjadi sebuah molekul glukosa dan sebuah molekul frukiosan,
Suhu yang ingg akan mampu mengeluarkan sebuah molekul air dan setiap molekul
gula. Proses pemecahan dan dehidrasi diikuti dengan polimerisasi dan beberapa jemis
asam timbul dalam campuran terschuat (Winarmo, 1997).


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

25

2.7.4 Denaturasi Protein

Rila susunan mang atau rantai polipeptida suatu molekul protein berubah,
maka dikatakan protein ini terdenaturasi. Denaturasi protin dapat dilakukan berbagai
cara vaitu olch panas. pH. bahan kimia. mekamk, dan scbagainya, masing-masing
cara mempunyal pengaruh berbeda terhadap denaturasi protein (Winaroo, 1997).

Selanjutnya Winarno (1997) menjelaskan bahwa protein vang terdenatirasi
akan berkurang kelarutannva. Lapisan molekul protein bagian dalam vang bersifat
hidrofobik berbahk keluar, sedungkan bagian luar yang bersifat hidrolil terlipat ke
dalam. Pelipatan atau pembalikan terjadi khususnva bila larutan protein telah

mendekati pH 1soclckink yaitu pada pH 7.

2.8 Kriteria Muto Moggets

Kriteria mutu nuggets hampir sama dengan kriteria mutu sosis. Persyaratan
mengenal kriteria mutu 50518 dikelusrkan olch “Memt fnspection Division™” dan “ U8
Departement of Agriceliure " (USDA). Sosis masak tidak boleh mengandung air
melebihi empat kah kandungan protein daging ditambah 10 % atau KA Iebih kecil an
“4P + 10 %" (Krambich, 1971).

Selain u kchilanpan berat karena pemasakan dapat digunakan untuk
meneniukan mulu nuggels,  Pemasaksm  pada kondisi nommal, tdak  aksn
mengakibatkan nuppets mengalami kehilangan berat lebih dari 10% karena hilangnya
mr atau lemak, Scdmngkan kehilangan melebih 2096 Gdak dapat ditermma. Selam
hatas kehilangan berat vang diijinkan, nuggets tidak boleh mengkerut atan menpalami

pengkerutan pada waktn pemasakan.

[
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2.10 Hipotesis
Hipotesis dalam penelitian ini adalah :
1. Ada pengaruh substitusi jamur merang (20%, 30%, 40%) terhadap sifat-silat
chicken muggets.
2. Ada pengaruh lama pengukusan (50 dan 60 memt) terhadap sifat-sifat chicken
RUEEELS .
3. Pada kombinasi perlakuan substitusi jamur merang dan lama pengukuessn yang

digunakan dihastlkan chicken mggety dengan sifat-sifat baik dan disukai.
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BAR 3. METOIDM)L(K] PENELITIAN

3.1 Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1 Bahan Penclitian

Baban baku yang digunakan antara lain daging ayam petelur alkir, jamur
merang putih, lepung tengu, tepung tapioka, bawang putih, bubuk fada, bubuk pala,
margann, garam. kuning telur, Sodivm Tripoliphosfar (STTP). Tepung Maizena,
Carbercy Methyl Celulose (CMC), tepung toti, dan air. Untuk bahan kimia yang
digunakan yaitu aguadest, petrolivm benzen, K504, HgO, H,S04. indikator methyl
merah, indikator methyl blueasam borat jenub, butiren sink.  alkehol. NaOl,
Na, 50, dan 11C1L

3.1.2 Alal Penclitian

Peralatan yang digunakan antara lain neraca analitik, pengukus (dandang),
baskom plastik, loyang, telenan, pisau, pengaduk, teflon, theotex type SD-700, colour
remler, botol timbang, kurs porselen. oven, tanur pengabuan, labu Kjeldhal,
crlenmeyer, pendingin balik. meat grinder, mixer, cksikator, ekstraksi soxhlel, serta

tisu dam lap.

3.2 Waktu dan Tempat Penelitian

Penclitan dilakukan di |abomtorium Penpolahan Hasil Pemanian dan
Laboratorium Pengendalian Mute, Fakultas Teknologi Pertanian, |niversitas Jember.
Pelaksunaan penelitian dimulai pada bulan Desember 2005 sampai dengan
Fehruan 2006, )

-
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3.3 Metode Penelitian

3131 Hancangan Percobasn

Rancangan Percobaan vang digunakan dalam  penelitian ini  adalah
Rancangan Acak Kelompek Faklonal denpan dua faktor. yvaim fakior A (substitus
jamur merang) dan faktor B {lama pengukusan). Faktor A terdin dari 3 level dan
faktor B terdin 2 level, dan masing-masing kombinasi perlakuan divlang 3 kali
Macarm kombinas: perlakuan scbagai berikut -

Faktor A : substitusi jamur merang putih

Al 20M% jamur merang putih

A2 3% jamur merang putih

AJS ; 40% jamur merang putih
Faktor B : lama pengukusan

[31 @ 50 menit

B2 : 60 menit

Kombinasi perlakuan diatas adalah sebagai berikut ;

AlBl AZBl1 AS5BI1
ATHR2Z AZ132 AdNR2

Model matematik adalah tetap {fixed), untuk rancangan acak kelompok faktorial:
Yijk=p + Ai + Bj + ABij + Rk +cijk
K etlerangan :
Yijk = nilai pengamatan karena pengaruh taraf ke-i faktor A dan taral
ke-j faktor B, vang terdapat pada observasi ke-k
1) milai rata-mata scbenamya (konstan)
AL = efek sebenarmya dari tarfS faktor A
Bi
ABj

efek sebenamya dari taral'j fakior I3

efek sebenarnya dan inleraksi sntara taraf ke-i fakior A dengan
taraf ke-j faktor B

Rk = efek sebenarnya dan blok ke- k
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£ijk = efek schenamys dari unit eksperimen ke-k dalam kombinasi
perlakuan {1}
(CGaspersz, 1991),
Asumsi-aswmsi vang diperlukan adalah
4. Komponen-komponen p, Al B, Abij, dan cijk bersifat adinf
h. Pengaruh jumlsh substitusi jamur merang, lama pengubusan. dan mbcraks
keduanya bersifat tetap.
ZAI= E B)= cfmﬁ}ij = E{AB)j=0

] b | ]
c. (ralat percobaan limbul secara acak, menyebar secara bebas dan normal dengan

nilai fengah sama dengan nol dan ragam s

d Rk=0
3.3.2 Uji Hipotesis

Dialam uji hipotesis digunakan analisisfuji regresi linler yang digunakan
sehapal alat untuk mencari konfirmasi. dalam hal ini kenfirmasi teori melalui model.
Menurut Sudjana (1995), model linier sebagai berikut

Yij = p+ i + eij
Kctorangan -

¥ij = nilai pengamatan karena pengaruh dar perlakuan

i = nilai rata-rata schenarnya (konstan)

Ti = ¢fik perlakuan ke-i

zij = kekeliruan, berupa efek acak vang berasal dari unit eksperimen

ke-j karena perlakuan ke-i

Dari persumaan  diatas, maka dapal diketabui besarnya niln R yang
meCrupakan l::rreﬁsien korelasi dan B vang merupakan koefisicn delerminan, dimana
harns memenuhi -1 ¢ B ¢« 1. Analiza sidik mgam dalam percobaan akan sangal
membantu mengidentifikasi faklor-faktor mana yang penting dari sekian faktor yang
dicobakan sedangkan model regresi digumakan untuk mengetalwi sejauh mana
perlakuan vang dicobakan berpengaruh terhadap respon yang diamati.
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3.4 Pelaksanaan Penelitian

{hicken nuggets dibuat dari daging ayam petelur atkir yang  telah
dihaluskan dengan mengpunakan meat grnder, daging avam vang diolah dipisahkan
lerlebih dahulu dan tulang dan lemak kemudian dicuci bersih. Sedangkan jamur
merang  sebagai substitusi daging dicuci terlebih dahuly kemudian diblanching
selama kurang lebih 3 ]Tl_l‘.l'l.it Ialu diblender.

Pada peneampuran pertama dilakukan penambahan jamur merang dengan
daging ayam afkir dengan jumlah substitusi jamur merang 20%, 30%. 40%.
Pencampuran kedua dilakukan pencampuran bumbu-bumbu (5TTP 0,25%, 5 gram
bawang putih, 0.3 gram bubuk lada 0.5 gram bubuk pala. 1 gram garam. 3 gram
margarin, | butir kuning telur/ 100 gram dagime) dan 1094 tepung tenigu dan tapioka,
kemudian seluruh baban dimixer hingga tercampur merata.

Setelah bahan tercampur rata dimasukkan dalam lovang perseg vang 1elah
diolest margarin dan tuangkan adonan ke dalamnya kemudian ratakan dan padatkan,
dikukus dan diangkal. Seielah dingin dipotong dengan ukuran 4x3x1 cm kemudian
dimasukkan ke dalam adonan breading (130 gram tepung teriga, 150 gram maizena,
CMC 0.5%, 700 ml air) lalu digulingkan ke dalam lepung roli, kemudian digoreng
dengan minyak panas.

1.5 Parameter Pengamatan
1, Sifut Kimia vang meliputi:
a. Kadar air (metode oven), { Sudarmads, dkk)
b. Kadar Lemak atau Minvak (Metode Soxhlet), (Sudanmadji, dkk)
c. Kadar Protein {Metode Semi Mikro-Kjeldahl)
1 Bifat Fisik yang meliputi:
a, Telstur (Rheotex) -
b. Wama (Colour reader)
3. Penilaian Organoleptik yang meliputi :
i1 Kesukaan (rasa, aroma, wamma, tekstur, dan kesclumban)
4. Up efektifilas
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e R L o
< Jamur merang 3
'-\-|___\_ T

3l

Sortas

Jamur mute rendah

| Alr bersih

Pencucian

=} o]

l

| Blanching + 3 menit |

Pendinginan

l

Femalongan

¥

Penghuncuran

T

e 2
(: Bubur {pure) jamur

"-\_\_\_\_\_

—_

.

—_—

Gambar 3.1 Diagram Alir Pembuatan Bubur {pure) Jamur Merang
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Bumbu: hawang
putih, pala, lada,
marparine, kuning
tetur, BTTF tpg.
Jenpipe lapioka

Bubur Jamur
TMelerang {nare)

e

( Daging Ayain >

v

Pemotongan dan Pencucian

¥
Penzpilingan Dagang
¥

Daping L.uma

. T

Pencompuran [
bubur jarnur merang
20%%, 30%% dan 40%

+

* | Pencampran 11
¥

| Mdonan
¥

| Pencetakan

’ o

(T 100°C 50 menit, 80 menit)

Pengukusan

e

Pendinginan

r
Ew

Pelapisan dengan mlunan
bresading, dan tepung roli

v

Pengporengan

¥
C Mupeets Goreng, )

Gambar 3.2 Diagram Alir Pembuatan Chicken Nuggets
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3.6 Prosedur Apalisa

Setelah pembuatan nuggets dilakukan, selanjutnya dilakukan anabisa dats
vang meliputi ©
3.6.1 Sifat Kimia
3.6.1.1 Kadar Air (Sudarmadji, dkk)

IPengurangan beral sebelum dan sesudah pemanasan merupakan kadar air
hahan. Cara kerjanya scbagai berikut: menimbang botol tmbang yang telah
dikeringkan dan didinginkan dalam cksikator (a gram), kemudian menimbang nuggel
yang telah dihaluskan schanyak 2 gram bersama botol imbangnya (b gram).
Sclanjutnya dilakukan pengovenan pada suhu 100°C selama 24 jam, kemudian
didinginkan dalam cksikator dan ditimbang kembali.

Perlakuan ini diulangi hingpa mencapai beral konstan (© gram) atau sampai
selisih penimbangan berturut-turut kurang dari 0,2 mg atau 00002 gram.

Perhatungan :
Kadar Air (%) i;{ A T0%

o

3.6.1.2 Kadar Lemak (Metode Ekstraksi Soxhlet yang Dimodifikasi)

Penentuan kadar lemak dapat dihitung dengan cara  menimbang sampel
(a gram) dalam kertas saring sesuai kebumhan perlakuan, kemudian dibungkus dan
dilipat cukup kuat lalu diikat dengan benang, Sampel vang telah terbunghus terscbut
dioven pada suhu 6#0°C heberapa lama kemudian dimasukkan eksikator selama
30 menit dan ditimbang dengan segera (b gram) .

Selanjutnva memasukkan ssmpel ke dalam tabung ekstraksi Soxlet 500 ml
vang sudah terpasang di penangas ﬁ:.;u-ik beserta pendinginnya. Labu didih suduh
lerisi dengan petrolium benzen. Air pendingin dialirkan dan penangas dibuat dalam
posisi On. Pelarut yang kembali ke labu didih pertama kali merupakan satu sirkulasi
pelarut {sirkulasi pertama). Jumlah sirkulasi pelarut sesuai dengan perlakuan vang
digunakan.
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Seiclah jumlah  sitkulasi  tercapai, sampel dikeluarkan dalam tabung
eksiraksi dan dikeringkan di dalam oven bersuhu 60°C sampai semua pelarut
menguap. Kemudian sampel dimasukkan ke dalam cksikalor selama 30 memt
kemudian ditimbang dengan segera sampai mencapai berat konstan (c gram).

(b—c)

il

Kadar Lemak (%) = x 1H)%

3.6.1.3 Kadar Protein (Metode Semi Mikro Kjeldhal)

Pengukuran kadar protein dilakukan dengan cara semi mikro kjeldahl vaim
dirmulai dari pengambilan 10 ml lamstan bahan dan dimasukkan dalam labu takar
100 ml dan dicncerkan dengan aquades sampa landa batas, Mengambil 10 ml larutan
tersebul dan memasukan ke dalam labu kjeldahl 50 ml dan ditambahkan 10 ml
H:80y (93-98% bchas W) Lalo ditambahkan 5 g campuran MNaxSC0y-He(d (20:1)
untuk katalisator. Didihkan sampai jernih dan lanjutkan pendidiban 30 memit lag.
Selelah dingin, cucilah dinding dalam labu kjeldahl dengan agquades dan didihkan
lagi selama 30 menit.

Sectelah dingin tambabkan 140 ml aguades dan tambabkan pula 35 mi larutan
Ma()ll-Maz5:03; dan beberapa butir zink. Selanjutnva lakukan distilasi, distilat
ditampung schanvak 100 ml dalam erlenmeyer vang bensi 25 mi lamutan jenuh asam
borat dan beberapa tetes indikator metal merah/ metilen bim. Kemudian lanitan yang
diperoleh dititrasi dengan HC 0,02, Total N atan protein dihitung dengan remuos
sebagai berikut:

ml HC1 x W HCLL
- x 14,008 x fpme/ml x 100%
ml lamptancontoh

Jumlah % M total

% M total x FE

% Protein
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3.6.2 Sifat Fisik
3.6.2.1 Tektsur (Rheotex)

Pengukuran tekstur secara digital mengpunakan alat vang disebut Rheotex
type SD-700 tahun 1999, Untuk mengoperasikan alat tersebut nyalakan tombol
power dan pasangkan jarum rheotex, kemudian set kedalaman sampal dengan 13 mm
dengan menekan tombol distance, lalu tekan wmbol Aedd agar tempat sampel naik
dengan sendirinva saat ditekan tombol start. Sampel nugget vang akan dianalisa
tekstur (kekerasannyva) diletakkan di tempat sampel lepal dibawah jurum theotex,
kemudian tekan tombol start dan baca hasil pengukuran setelah jarum mencapai
jarak atau kedalaman sesual setfing.

Keterangan : Tekanan pengukuran dalam g7/13 mm

3.6.2.2 Kecerahan Warna (Cofoar Reader)

Color reader (CR-10) dioperasikan dengan menckan lombol On, Kemudian
tckan tombol target. tempelkan lensa pada porsclain yang digunakan sebapai standart
(Bai0) lalu tekan wmbol pengukur, Sclanjuinya lempelkan lensa pada permukaan
sampel dengan posisi tegak horus lalu tekan tombol penpukur, Catat nilai vang
muncul dilayar. Nilai dan L* (Lighmessy menunjukkan tinpkat kccerahan
(keputihan) dengan range () = gelap sampai 100 = terang.

Mila L* dapat diperoleh dan perhitungan:
L*=0435-dL.

J.6.3 Penilaian Orpanoleptik (rasa, aroma, warna, tekstur, keselurohan)
Pengujian organoleptik dilakukan berdasarkan uji kesukaan, Panelis diminta

unfuk membenkan penilaian dan vang tertingel sampai vang terendah terhadap 6

sampel yang disajikan dan telah diberi kode tiga angka. Parameter organoleptik vang

cimilion adalah rasa, aromas, wame, lekstor dan keseluruhan,
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Jenjang skala wji kesukaan terhadap rasa, aroma, warmi, tekstur  dan
keseluruhan dari masing-masing sampel adalah sebapai berikut:
1 = sangat {idak suka
2 = tidak suka
3 = agak suka / normal
4 = suka

5 = sangal suka

3.6.4 Uji Elektifitas

Uji efektifitas digunakan untuk meneniukan perlakusn terbaik dan seluruh
parameter yang diujikan, Pengujian cfektifitas ditentukan dengan cara memberi nilai
variabel bobot pada masing-masing parameter berdasarkan rata-rata data terbaik dan
terjelek.
Perhitungan :

Rata-rata Perlakuan — Nila Terjelek

Uj1 Efcktilitas = - ¥ Bobot Normal
Milai Terbaik — Nilai Terjelek
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BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN

3.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penclitian pengaruh substitusi jamur merang {Volvariella

volveeeae) dan lama  pengukusan lerhadap sifat-zifat chicken  mugreds dengan

menggunakan daging ayam petelur afkir dapat disimpulkan sebagai berikout -

3

Jumlah subtitusi jamur merang yvang dipergunakan (20 %a. 30 %, 40 %)
memberkan perbedann vang sangal nyata pada taral 5 % dan 1 %, hal m berarti
jumlah substilusi jamur mermng berpengaruh sangat nyata terhadap sifiat-sifat
chicken nuggets. Besarnya pengaruh tersebut ditunjukkan dengan nilai R® pada
srafik himier, yailu kadar air (27,52 %), kadar lomak atan minyak (41,35 %),
kadar protein (37,14 %o). tckstur (43,76 %), dan warna (4.3 %). Jumlah substitusi
jamur merang berpengaroh nyata techadap kesukaan wama (41,57 %5), dan tidak
berpengaruh nvata terhadap kesukann rasa, aroma, tekstur, dan kescluruhan.,

Lama pengukusan yvang dipergunakan (50 dan 60 menit) membernkan pengaruh
vang sangat nvata pada taraf 5 % dan 1 % terhadap sifat-sifat chicken nugpeis.
Besarmva pengaruh tersebut ditunjukkan dengan mlm R’ pada grafik hinicr, vaitu
kadar air (70,02 %), kadar lemak atan minyak (54,90 %), kadar protein (50,13
%), lekstur (54,54 %), dan wama (95,55 %), Lama pengukusan berpengarnueh
nyata terhadap kesukaan wama (54.56 %) dan tidak berpengaruh nyata terhadap
kesukasn rasa, aroma, lekstur, dan kescluruhan,

Kombinasi perlakuan A2B2 yaitu jumlah substitust jamur merang 30% dan lama
pengukusan 60 menit denpan total nilai efektifitas tertinggi (0579 yang
mcngi:-lasilkﬂn chicken nuegpeis denpan sifat kimia kadar air 47598 %: kadar
lermak 11,264 % kadar protein 12,223 %; sifat Gsik tekstur 187,067 7713 mm;
kecerahan wama 68,950 dan skor organoleptik rasa 3208 (agak suka-suka);

65
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aroma 3.667(agak suka-suka); wama 3167(apak suka-suka), tekstur 3,375
{apak suka-suka); dan keseluruhan 3,750 (agak suka-suka).

5.2 Saran
Berdasarkan hasil penelitian chicken muggets ini, nampuknya masih perlu
adsnva perbaikan lebih lanjut agar chicken mugpeds ini dapat diterapkan dan
dikembangkan di masyarakat. antara lain :
1. Terlu dilakukan uji keawetan terhadap chicken muggeis unluk mengetahui
kekuatan daya simpan dar chicken rnuggeis.
2. Perlu dilakukan analisis kclayvakan usaha chicken mugeets dengan substitus

jamur merang untuk memberikan pambaran bila akan diproduks: dalam skala

pabrik.
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Lampiran A llasil Pengamatan Kadar Air Chicken Nuggets

Perlakuan Blok Jumlah  Rata-rata
1 A 11l
AlB1 51.072 51.346 S0.E5E 153,276 .02
AlRZ A8 800 48,907 454593 146,690 48,897
ATHI 50,647 s0.349 0410 [51.415 50472
AZBZ 47 6649 47.723 47401 142,793 47,598
AR 40 255 49035 49 436 [48.626 40 542
A1BR2 Ah.435 A6.013 45. 787 138.235 46078
Jumlah M3068 204273 202704 BEI.O35
Rata-rata 48995 49046 4879 A8.946

i
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Lampiran B Ilasil Analisa Kadar Lemak Chicken Nuggets

Perlakunan ok Jumlah  Rata-rata
1 1} m

AR 1482 IR [ (T3 32.181 (0727
AlLB2 12.203 12006 1 1.970 36179 120640
AZBI L0004 10326 10 662 ELIRGH 100331
A2B2 11.510 L1288 [ (h.545 33.793 L1.264
AR Qo Has2 F0048 20019 0073
A3B2 10807 10556 10724 32087 10.696

Jumlah Gd 9235 65,044 65,182 195,151
 Rata-rata 10.821 10841 10564 10.842

7l
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Lampiran € Hasil Analisa Kadar Protein Chicken Nugpets

Perlaknan HJL‘!k ~ Jumlah  Ra-rota
T
AlR] [ 4.0 [ 498 [ 5.0 4405 |4 085
MB2 1234 1238 [2.32 37404 13347
AR | 1.86 5,74 13.55 41,15 13717
AZR2 12.28 1226 [2.13 16467 [ 2223
ALR] [ 208 1274 12,13 16,495 12317
AIR2 1207 1133 1147 3487 11623
Jum luh 7750 7143 7061 231.63

Rata-rata 12.932 12505 2. 768 | 2 568
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Lampiran D Hasil Analiza Tekstur (Sifat Fisik)

IPerlakuan Blok Jumlahh  Rata-rata

| n -

AlBI 10620 9940  10E90 31450 104833
AlB2 153.20 147.00 15680 45700 152333
AR 135.20 12600 13260 39380 131267
AZB2 185 60 18020  1%6.40 56120  |B7.067
A3DBI V6760 15260 16340 48360 161200
A3R2 19840 20780 192,60  SORE0 199600

Jumlah 046,20 92200 04070 2308.90

Rata-rata 157700  153.667  156.783 156,050
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Lampiran E Hasil Analisa Wama (Sifat Fisik)

=

Perlakuan ~ Biok ~ Jumlah  Rata-rata
TS TR T o
AIBI 72.85 7285 7305 21875 72917
A1B2 6835 6845 6845 20525 68417
A2BI 7325 73 7325 21985 71283
A2R2 68.95 6895 6895 20685 68950
A3B] 7455 7395 7395 22245 4150
A3B2 6975 6075 GO05 Z0KSS 68517
Jumlah 2770 42730 42670 128170

Rata-rata 71,283 11217 71117 71206
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Lampiran I Hasil Analisa Kesukaan Rasa

Panclis _ Kombinasi Perlakuan . Turmnlah
ALY AlBL . AlBL ATE2 AIB2 AdB2
| 4 3 2 5 5 2 21
b 3 z 4 4 1 4 20
i | 4 2 4 3 F. 4 K]
4 1 2 3 3 E k) 15
5 i 4 5 3 . 5 24
t 2 4 5 L 4 p] 23
T 2 3 3 4 1 K| 2
H ! 2 3 3 2 3 15
- 3 g 2 4 4 2 20
10k 5 | | 1 2 1 il
11 3 2 3 A i 3 14
12 2 4 3 3 4 3 149
13 4 5 4 4 4 | 25
14 4 5 4 4 41 4 5
15 2 i ) 3 i 2 15
T3] el 3 3 3 i 3 16
17 3 5 it i i 2 14
18 2 3 3 R 4 3 [}
] 2 2 2 3 . 2 13
20 4 ¥ 2 3 2. iy 16
21 d 3 2 5 3 2 21
22 3 2 4 4 i, 4 el
23 4 . 4 3 4 4 ]
24 4 . 3 | 3 | 18
Jumlah T4 T4 T3 AL r) T3 451
Herta 1083 Z08% 30416647 3,333 3208 “_’I.ﬂfﬂ

=]
g
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Transformas (Y-+H)3)"Y

Fanelis Kaombinasi Perlakuan

All31 AR AIB1l  AIBZ  AZE2 AIBZ

| 2021 1.&T1 1.581 2345 2345 1.581

2 1.871 1541 21210 2.121 1871 2121

3 2.121 1581 2521 1.&71 1.581 212

4 212 [.581 1871 1.871 1.871 1471

5 .58 2121 2345 1.571 2345 2345

& 1.5%1 214 2.345 .71 2.121 2.M5

7 |.5%1 1145 1.571 2,121 | 871 1.571

5 1.551 581 1871 1.871 1.581 1.8

9 1.&7T] 2545 1581 2121 2121 I.581

[0k 2345 1225 1.225 | 225 I.5&1 1225

11 1.871 I.581 871 1.871 1.581 1L.&T1

12 1.581 2121 1L&71 1871 2121 LETI

[ 2121 2345 2L 2020 X121 2.121

14 20210 235 2.121 2.121 I b 121

15 i.581 1L.371 1.581 1.871 IBTI 1581

[l 1.581 i.871 1871 1.871 1.581 1LA&7I

7 1.871 2545 1581 1.871 2121 1381

1% 1.581 1.871 LB 1.871 2121 1471

149 1.581 1.581 1.581 1,571 1.5%1 1.581

M . el | .71 1.581 1.8 1581 1.381

21 2141 LA | 5&1 2345 2345 1.581

22 1871 1.581 2121 2121 871 2121

23 2121 1.581 212 1.871 L5381 2121
24 2121 1.581 i 1871 1.871 1871 L&Y
Jumlah 45021 44.770 678 46706 45749 H6TE
Boemali 1.5 L | BiS 1.862 1.4944 1907 | .BG2

Hasil Pengelompokan Data
Perlukian Blok Jumlah Rata-rata
g B i

Alpl | &20 1.884 1.024 5,628 CLRT6
A1B2 1.99% | R84 1962 S B30 1,944

. AZB 1.5848 1,965 1.7R5 3500 1.565
AZR2 1.0948 1887 | .AR4 3T 1 S
ASHI 20146 1. 78D 1,780 5585 1862
A3B2 .53 2.013 1.794 5 660 |.BR7

Jumlah 11478 11.411 11.138 M 027

Eala.—r.ala 1.%E3 L 1) 1 854 (-1

Jumizh

11,845
11.687
11597
11,1846
12,604
12,385
11.660
10,356
11621
3,325
10,646
11,436
12952
12.952
10.356
B01.616
11370
11,186
9777
10,606
11.843
[1.687
11.3%
11186
271611
11.317

Th
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17

Lampiran ; Hasil Analisa Kesukaan Aroma

--Jmmbh

Komkbinas Periakuan

MFanclis

Al AlR2 A2 A3DB2

AZH]

AlBL

r

14
16
14

e

rn

&1

a2
23

)

i

Lad |

9
20

L B,

o

9

£l

17
2%
2%

&l

I2

14
20

re

™

]

17
19

4

e

[

[

i

19
1%
4

rd

]

rr

E0 450

3533

R
XTI

(]
2875

Eh

1583

24
is

Jumilah

3.417

Rorata
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Transformas: (Y-+0.5)y"4

Panelis Eoommbinisi Perlakoan B Tumilah
_— ARl AR AIBI  AINZ  AJED AR
1 2121 2345 1.581 2345 1.871 1.581 11.845
i I.B7I 1871 2121 I.5%1 1.871 1.871 1 1.1 8463
1 b3R8 1571 1.581 1.581 1.871 2121 | (L&
4 LE71 2.121 1871 2121 1581 I.&71 11.434
5 1871 2121 1.871 LATI 2345 2.345 12.424
i i1.E7I 2121 1.&5T1 1.871 245 2121 | 2,200
Fi 1.471 2121 1.871 1.871 Y 2545 12424
.4 1.871 AT 1.581 2,345 2121 1.581 11.370
9 2121 2121 1L.271 24121 1.581 1.871 LLOET
g 2.345 2345 225 1.871 1145 1.22% [1.256
11 2121 2.12] 2121 2121 20121 2.121 12728
|2 25445 I.5%1 1.581 1225 2121 1.871 10,724
[ 2,121 2121 1.871 2121 2345 2345 12925
14 2121 21 1.871 il N 2545 2345 12,925
15 2121 i.87 1.581 1581 21 1.E71 11,147
[ 1.871 2.121 1.871 2] [.571 1.871 11.726
17 1.581 |.581 2345 1225 1.571 2121 10,724
15 . Jrd | 1.581 1.571 1.871 2121 |.&71 N
I 2121 2.121 1.871 2121 2124 1.E71] 12227
20 1.871 147 1.871 |.871 i.5871 1.871 11.225
2] 2121 2345 1.581 2345 1.ET] 1581 11845
22 1871 I.471 2.12] 2121 1.581 L&Y 1436
23 1.871 2121 1.871 b 4 | i.5%1 1.871 11436
24 2.121 I.__H‘F_I 1.R&7] 2345 2545 2121 12675
Jumiah 47,774 482 H 43742 A6.E9) A% 04 46,535 2K1.T1S
el [P ) 2.00% 1.823 |.954 2424 1959 11.738
Hasil Pengelompokan Data
Trerlakuan Bk Jurnlah Rata-rala
—— R I1 TH -
AlRI] | .Beis 2148 1.5} 5872 1.9
AlR2 | .24 1.5 1¢r 2.003 5861 1.954
AZHI 2.5 2050 | Q) A A 2AN0E
A2 2.4 2106 18240 & .7 2023
A3BI 1.7%4 1.74%9 1925 54608 1.823
AdR2 B 1. 4840 1,540 1.89%7 5817 1.95%
Tumlah | 1.687 11.801 11.625 35.213 S

Fitar-rala 1548 1.984 1.938 1.954
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Lampiran H Hasil Analisa Kesukaan warna

Panclis Kombinasi Perlakuan Fumiah
AIBl  A2R1 A3l Al AJR2  A3R2

| 4 4 5 3 3 4 2
2 2 3 2 | I 4 3
3 3 2 2 2 4 2 15
a 3 4 3 1 2 3 19
5 3 4 5 1 5 4 23
6 2 4 4 2 5 3 20
7 3 3 5 1 5 4 24
8 5 3 3 2 2 2 17
9 4 4 1 3 3 3 21
10 2 2 3 3 ] 1 17
I 5 3 4 | 1 2 if
12 3 4 5 3 | 4 20
E 1 3 5 i 5 4 74
14 4 3 5 3 5 1 24
15 1 2 3 3 4 4 19
6 4 4 4 1 4 4 4
17 3 5 3 | 3 4 1%
18 3 1 3 3 3 2 19
19 3 3 1 3 3 3 19
20 1 2 4 2 3 3 1%
21 4 4 5 { 3 A pe
22 4 4 4 3 3 3 21
23 3 4 3 4 2 3 19
24 =\ 3 5 5 1 3 4 24

Jumlah ¥1 83 93 7 * Y 183

Rorata 3375 3458 3875 2958 3067 3375
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Transformasi (Y+) 54

Panelis e _ Kombinasi Perlakoan Jumnluh
AR AZR1 ASEI AlB2 AZBI AJEDE

I 2121 2121 2345 L.ET1 1871 2121 L1431

2 1.541 L.&T1 I.581 1225 1.225 2121 .Gl

3 1.871 1.581 1.581] 1.5K1 2.1 1.581 10317

4 1.871 2121 1.871] 2.121 1.5%1 1LV 11.41h

3 I&T1 2121 2345 2121 2.345 2.121 12925

fr 1.5%81 2.121 23 I.581 2,345 [.&7T1 11.621

7 1B 1.871 2345 2.1 2.5 2111 12,675

k 2,345 1871 [.ETI I.581 1.5381 I.381 TC RSk

&4 8 | Z.121 2,121 L& 1.871 I-871 1.5
n 1581 581 1.871] 2345 12235 2,121 1. 724
11 2,45 I.&T1 2. 121 1225 1.225 1.581 10368
12 1.871 2121 2.345 1801 1225 2020 | B
K] 2121 1.871 23545 1.871 2345 2121 12675
14 2.121 1.871 2345 1871 2345 2.121 12,675
B AT 1.581 1.871 .E71 2.12] 2.12% 11,456
L) 121 2121 2.121 1z 2.12] 2121 12728
17 1571 2345 I.871 225 I.871 2:121 11504
4 1.E71 2121 1871 2121 I.&71 1.581 [ 1456
19 1.A71 1.871 2,121 1T 1LET1 1.E71 11475
M) 2121 I.581 2,121 1.581 1.871 1.871 11147
1] 2121 2121 2345 1871 |.B7H 2,121 12.451
22 2121 2121 2121 1.871 1.871 LETI 11978
23 |.&7I 212 1371 2:121 1.581 1.871 11.426
24 1871 2345 2345 2wl 2345 2121 13149
Juimilah 40,984 47 445 A% RGD 441,031 45044 46,5998 280570
Ferata 1.95% 1.977 2078 LE3F  1.B77 1058 11.682

Haszil Pengelompokan Data

Perlakuan B Blok Jumlah Fivt1-riatia
i i 1l _
AlBE] 1. 889 ronge R945 5873 | @58
AlBZ 1. 775 1381 1548 5.504 1.835
AZEI | ) | B0z 2078 54930 1.5v77
ATR2 | 2T 1.810 1.894 5631 1.877
AdB1 2B X143 O3 G254 20T
AIR2 1.524 2022 1529 5875 1958
Jumlah 11483 11,767 (| i) A5.047

Fata-rata _1.914 1.1 1 0l 1.947
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Lampiran | Ha=sl Analiza Kesukaan Tekstar

Fiarvelis Kombinasi Perlakuan Jumlah
All] AZB] A;I"E:l AlR2Z AB _ ASNE2

| 3 3 1 4 4 5 2
2 3 4 3 4 4 2 20
E] £ 2 4 k| i 4 0
4 3 3 4 2z 3 4 19
5 2 4 4 2 k. 5 2l
6 . 4 4 2 1 3 20
T 2 4 4 i 3 & 20
& 2 5 3 2 4 3 L)
4 4 4 1 3 4 4 232
10 5 i 2 1 x b3 %
11 | s 3 5 4 | i
2 4 2 z | 3 5 17
13 4 3 i i 3 4 22
14 4 3 5 a 3 4 22
15 3 2 2 3 4 1 [}
Iy 3 4 3 3 1 i 1%
17 2 2 2 4 5 2 17
I8 i 3 3 4 i 2 1%
19 k3 3 3 4 1 4 2l
2 2 2 3 1 2 4 16
Z1 E| 3 3 < 4 3 22
22 3 q 3 3 4 z 1%
23 3 5. 4 3 3 4 1%
B B \3 3 4 2 3 4 19
Jumlah He ™ T4 Ll &1 e 462

=4
b=
a

Herata 2875 3083 3292 2917 3375 &
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Transformasi (Y 10.5)"%

Panelis Kombinasi Perlakuan Jumiah
AR AZBI MR AlB2 AR _AH B2

| 1.871 1.871 1.871 2121 2121 2345 | 2,200
X 1.571 2121 1.871 2121 2.121 1.581 11.6:47
3 (. 1.581 2121 LETH 1.871 2.121 1 TAZG
1 1.871 1.571 227 L.5%1 L.&71 2121 1436
5 1.581 2,121 2.121 1.581 &7 2345 L1621
L 1.581 2. 121 2. 121 1,581 1.871 2345 P62
T 1581 2121 2.121 1.581 I.571 2.345 116220
E 1.58%1 2.345 I.&71 1581 2.121 1871 11370
3 2121 | 1.871 |.E&TI 2121 2121 12327
i 2345 1.871 1.581 L2125 I5R1 2345 L QAR
11 |.225 1.581 1871 2345 2021 | . 225 Ll EGE
12 2121 1581 1.581 1,225 1.871 2345 10,724
3 2121 1.571 2345 1871 |.&71 2.121 12,0
i4 2421 1,871 2.345 1.471 L&TI 2.121 123
15 1L&TI 1.581 1.581 1.871 2120 2.1 11.147
ih 1.871 2.1 |.&7T1 [.871 | . | 1.581 [1.184
17 |1.581 1.581 1.581 2121 2.345 1.581 10741
1% L.581 1871 1.871 2121 2121 1.581 11147
1% 1871 | 1.871 2121 I.R&71 2121 11, P2
20 1581 1.581 1.871 1.871 1.581 2121 LI
P | -7 | 1871 1.5871 P | 2,121 2345 122040
22 1.871 2121 1.871 I.57] 21X 1.5%81 11.436
X 14871 .58 2121 1.571 1.871 2121 11436
24 1871 1.571 Z.12] 1.581 1.571 2. 021 11,436

Jumlah 43,k 45 100 46,4473 43847 47 0444 4E.63] 4T3

_Rerata 1520493 1LB79162  1.935139  LE26955 | 960388 2026289 1144886

Hasil Pengelompokan [hata

Perlakuan Blok T Jumlah Eata-rata
= n m z
Alks] 1. 726 1575 1762 5.463 1.821
A1D2 1.752 1765 | G 5A81 1827
AZBI1 .96 1.825 1.794 5.579 1 860
AZR2 15465 1979 | 98% 5.5%2 1961
AlB1 2.087 1.881 | 897 5.865 1.955
AIBZ 2,135 | 08 1.947 6,080 2.027
Sumlah | 1,625 11.377 11348 34350

 Rata-rata 1938 1896 1491 | 908
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Lampiran J Hasil Analiza Kesukaan Keselumhan

Panclis ~ Kombinasi Perlakuean Tumlah
AlBI AZE] AIBI] AlB2 AZB2 A3RZ

| 4 z 3 4 4 4 2
2 i 2 3 4 2 3 17
1 3 4 i A 2 3 17
4 E 3 3 E] 3 3 18
5 2 4 3 5 4 5 23
i X 3 3 1 4 3 21
T i) 5 5 4 5 3 25
. 4 3 4 1 4 3 T2
9 1 3 4 4 4 3 a0
10 ] 4 4 2 4 & 21
11 E 3 3 3 3 4 |
12 3 3 2 4 5 | [}
13 4 5 3 k3 5 1 23
14 4 5 3 1 5 3 23
] 4 3 3 3 4 3 20
16 3 3 3 3 3 4 19
17 3 3 3 5 4 4 2
| & 3 £ 1 4 4 4 21
19 i + 3 3 4 3 20
20 3 3 & 2 4 i 13
2 1 2 i 4 <] 4 22
12 Fa vl i F 2 4 15
23 k] 4 & 3 fid 3 I7
24 3 3 3 3 e S |

Jumliih T8 7o T3 LE B} a0 AR4

Kernta 325 3297 3,042 i 375 3.333
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Translormas (Y+0.5)"%

Panclis Kombinusi Perlakuan Tumilah
~ AlBI] AZH] AG AlRZ AR AR
1 2.12] 1.581 1.871 2121 2.5 2,121 12,1601
i 1.871 1.581 1.571 2:121 1.551 1.871 10,854
i I.E71 Z2.121 1.581 1.7 1.5381 1.871 10,856
4 1.871 L.ETI 1871 LETE |.&71 L& 112225
3 1.581 2.121 1.871 2345 2,141 2,345 12,385
£ I.5&1 1.&T71 1.871 2.121 2121 2.345 114911
T L.&7] 2545 L5345 2 LACE A I.&T] 2599
B 2121 1.8M 2121 2.121 2121 1.4371] 2227
b 2121 1.7 2,121 2121 Z. 21 1.871 12,227
L] 2345 2.121] 2.121] 1581 2121 1.581 11871
] i.R71 .87 1.871 2.345 1.371 2.121 11.5510
12 1.871 L&Y 1.551 L1210 2,33 1.225% [ARIAE
13 2121 2345 1.ET 1.8 2545 | 12,424
14 2121 2345 1.571 1.LET] 2545 1871 12,424
L5 2.121 L.&71 1.871 1.87T1 2,121 1.871] 11,7260
I L&Y &7 [.&T1 [.&7T] [.87] 2.121 11475
L'y ILETI |.R7I .8TI 2345 2121 2121 12.200
] 1.ETI L.ETI 1.871 212 2132 2.12] 1976
) 1.871 2121 1.87] 1.871 2.1 1.87] IL7T26
20 871 I.&7] [.581 [.581 2.1 1.871 108
21 2121 1.581 i.871 121 2.3 2120 12,161
22 381 1.581 1871 [.581 1.5%81 2,121 10,317
23 1.871 2121 1.581 1.87T1 1.3581 1871 10,856
24 1§71 LETI  LRTI 1871 |&71 EETL.  HIus
Jumlah Ah150 40417 4447 47708 45.{F2 466646  ZR110%9
Rerata [.e27 1.934 I.874 | .98H 2046 1.4 11.713

Hasil Pengelompokan Data

Trerlakuan Blok Jumlah  Rara-rata
1 1l 11l :
AlBI 1861 2.055 866 5.782 1.927
AIR2 2 087 |.957 1.920 5.061 B
AZRI 1920 2021 1861 5.802 1934
A2 2011 2143 1983 6,137 2046
A3BI 1925 1.897 1.799 5.621 1.474
ATH2 2021 1817 1.996 5.3 1.945
Tumlah 11825 11890 11425 35040

Fata-rata 1.971 1.982 1.4 1.952
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Lampiran L. Contoh Perhitungan Secara Statistik

1. Contoh Perhitungan Statistik Kadar Air Chicken Nupgets

Perlakuan o _ F_]EI_nk ~umlah Hatu-rata
T el 1
AlB] 51072 51.346 SESE 133276 51.002
AlR2 48,890 48.907 48893 | 46,654 4§87
AZB1 S{.647 S0 340 SlkA ] 151.415 472
AZR2 47669 47723 AT.A4A01 142793 47598
A3DI 49,255 49,935 49,434 148,626 43542
ASHZ 46435 46013 45787 138335 46078
Jumbah LR ] 204 273 20T HH].UE5
Ftaﬁ}-mm 48905 A9 Al A8, 70 ARG
Tabe] Dua Arsh Faktor A XB Kadar Aar
Faktor B Faktor A Jumish  Rate-ram
Al AZ Al
151 153276 i51.415% 148 610 451317 M, 368
B2 1446 5140 142,793 138235 427718 47.524
Jumlah 2L Gk 2hd e 2hG BO ] 281035
Rata-rata A4 0o A0 35 AT H10 48 i
Faktor A
e Skala Periodik C# JE
Folimomial 20 1L EL)
Linier -1 iy i 2 143118
Fuadratik i -2 | i L4
Total ‘ 29096  ZO4.M08  THeR61 143819
1Tasi] Terkalian
Linier e b 1 LU R i -13.105
Kuadratik 200.966 -SBE.416  IR6RG1  -1.5R9
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Interaks: AXB

Oirde Skaln Periodik i JK
Polinomial 20 an 40
Linier -1 i 1 2 1.240650
Kuadratik i -2 1 [ OO0 98
Total 1. 204848
Al 153.276 151415 14E.626
A2 1466410 142,793 [3B235
Lzl Perkalian
Limier -153.276 11030 L8 6246 =650 36 15518
46690 0000 13235 84S 1as
Kuadratik 15327 -2 R0 HE.624 e A (04 R 072
146 65H) -285.580 138,235 b6 LER TR
Hasil Sidik Ragam Kadar Air
Sumiber b Jumlah Kuadrat Fbilung Fepabsel
__Kcragaman _ Kuadrat Tengah 3% 1%
Rlok 2 020568 0000 84 208257 ns 4,10k .56
Perlakuan 5 5190042 1039928 2126590 133 5.
Fakior A 2 1403819 TinEn 143 53684 4 4 [ip 150
A Liner 1 1431175 1431075 668 4.8 IRLRIES
AK uadratik | nov4 07014 14425 n= 4.5 1.0
Fakiar B I 36,0605 10605 T4 4B4TE  *= 406 [P
Interaks: AR 2 2048 QT IR 12.3563% *= 4.14 1.56
AL B 1 1.20650 1 20650 2467234 = 4. 10,04
A Kua B | 0L ] 98 L0198 0040500 ns 4.5 0.k
Caalat 1 (L ARH] | 1.0 RO .
Total g 52 68RTO
Keterangan:  **  Berbeda sangat myata

n&s
oy

Berbeda

il

Horbeda tidak nyata
0.45%
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Lampiran L. Contoh Kuisioner Uji Organoleptik (Uji Kesukaan) Terhadap

Chicken Nugpets

Petunjuk : Berilabh Skor Mutu dan Kesukaan Setiap Sampel dan Parameter

Kode
Sampel

Tekstur Warma

211

5218

T41

Aroma

Fasa

K eseluruhan |

36D

480

153

Kelermngan

: Bkor (Mutu)

[. Sangal Tidak Suka

. Tidak Suka
-Normal / Agak Suka
. uka

. Bangat Suka

L o e b

By
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Lampiran N Folo Produk Chicken Nuggets Dengan Perlakuan Jumlah Substitusi
Jamur Merang dan Lama Pengukusan
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