BAB V

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Penelitian

Nuggetjamur tirammerupakan suatu produk olahan yang berbahan ¢gasar tiram
dengan penambahan ampas tdhenambalan ampas tahyang berbeda pada setiap perlakuan
mempengaruhi karakteristik darirqoiuk nuggetjamur tiram yang ditasilkan baik secara
subyektif maupun obyektif.

Penelitian ini dilakukan denga® jenis perlakuan, Perlakuan yang dilaksanakan
menggunakamampas tahu yakni 0%, 10%, 20%, 30%, 40%, 5pétbedan konsetrasi
penambahan ampaahu yang digunakan pada setiaprlpkuan bertujuan agar memperoleh
konsentrasi optimum yang dapat menghasilkan produk nigggatdengamilai gizi yang tidak
kalah baik dari nugget daging pada umumrn§andungan nilai gizyang terdapat pada hasil
produkyakni kandungan air, abu, pratelemak, karbohidrat dan serat kasar.

Karakteristik dari nugggamur tiramyaitu memiliki cita rasayang menyerupai nugget
daging ayamgdari bahan utama produk yakg@mur fram yang memiki tekstur dan rasa
menyerupai dging ayamwarna nugggamur tramyangputih, tekstur nuggeyang dihasilkan
tekstur kenyal yang mudah dicerna serta dapat diterima dengan baik wlasyarakat guna
mengganti produk olahan daging dan dapat menekan hangan tetap memperhitungkan nilai
gizi.

Berdasarkan hasil peneti yang dilakukan dengan analisis statistik maka dapet dibahas
beberapa hal yang mempengaruhi karakteristik mutu subyektif berupa karakteristik organoleptik
meliputi warna, rasa, aroma, télksdan penerimaan secara keselnan serta karakteristik mutu

obyektif nuggetamurberupa kadar proteitemak, karbohidrakadar air kadar abugdan kadar



serat kasar.

1. ANALISIS SUBYEKT(BRGANOLEPTIK)

Uji Organoleptik adalah cara penilaian karaktetursuatu bahan makanan dan miaom
menggunakan panca indra. Ujiganoleptik diuji dengan uji kesukaan dan uji mutu hedonik
dengan rentang hedonik sebanyak 5 skala yang meliputi rasa, aroma, warna, tekstur dan
penerimaan secara keseluruhan untuk mengetadanya pengaruh persentgseEnanbahan

ampas tahu pada produk meg pmur tiramterhadap karakteristik produk

TABELG6

Nilai rata—rata hasil uji hedonik terhadap rasarna, tekstur,
penerimaan keseluruhgadanuggetjamurtiram

Perlakuan Rasa Tekstur Aroma Warna E::;Smﬁg?]
P1 3,340,67a 4,050,322 4,73131a 3,96t0,3: 4,06+0,33
P2 3,420,600 3,9A#0,25a 4,13t0,36a 4,01+0,3la 3,98t0,41
P3 3,900,200 4,00t0,31a  4,01+0,3a  4,01+0,3a 3,98t0,34
P4 4,08:0,04a 4,02:0,31a 4,040,28  3,90t0,3% 3,88t0,24
P5 4,040,066 4,10t0,1% 3,940,237  3,98:t0,2& 3,98+0,28
P6 3,720,558 4,00t0,24a 4,130,206  3,98+0,2& 3,9%0,%5

Keteranganhuruf yang sama dibelakg nilai raterata pada ka@m yang sama menunjukkan perlakuan

berbeda tidak nyata (P 308). Nilai ratarata diikuti dengar: standar deviasi

a. Ram

Berdasarka hasil statistik analisis ragam terhadap hasil uji hedonik terhadap rasa nugget

jamur tiram dengan persentapenambahan ampas tayang berbeda diperoléR > 0,() maka



perlakuan berpengaruh tidalaa terhadagkarakteristik mui organolefk, ini berarti bahwa
setiap perlakuan pambahan ampas talyang berbedéidak berpengaruh terhadap rasa nugget
yang dihasilkanNilai rata— rata hasil uji hednik pada produk nugggamur sesuai degen
perlakuan dapat dilihgtada &lel 6 menunjukan biawa nilai rag-rata kesukaan panelis terhpda
rasa nuge antara 3,34% (netral) sampai 4,08% (suka)
b. Tekstur
Berdasarka hasil statistik analisis ragam terhadap hasil uji hedonik terhtedegbur

nuggefjamur tiramdengan persentapenambahan ampas tajang berbeda diperoléR > 0,®)
maka perlakuan berpengaruh tidajaa terhadapkarakteristik mut organolept, ini berarti
bahwa setiap perlakuan @enbahan ampas tahlyang berbeddidak berpengaruh thadap
tekstumugget yang dihasilkahlilai rata— rata hasil uji hednik pada produk nugggmur sesuai
denga perlakuan dapat dilihggada &bel 6 menunjukan bahwa nilai @tata kesukaan panelis
terhadag teksturnugget antara 37% (netral) sampai 40% (suka)
c. Aroma

Berdasarka hasil statistik anadis ragam terhadap hasil uji hedonik terhaaapnanugget
jamur tiram dengan persentapenambahan ampas tayjang berbeda diperoléR > 0,) maka
perl&kuan berpengaruh tidakyaa terhadagkarakteristik mu organolep#, ini berarti bahwa
setiap perleuan peambahan ampas talgang berbedadak berpengaruh terhadapomanugget
yang dihasilkanNilai rata— rata hasil uji hednik pada produk nugggamur sesuai denga
perlakuan dapat dilihgtada &bel 6 menunjukan bahwa nilai @&tata kesukaan pangterhadp
aramanugget antara3,94% (netral) sampai 43% (suka)
d. Warna

Berdasarka hasil statistikanalisis ragam terhadap hasil uji hedonik terhagamanugget



jamur tiram dengan persentapenambahan ampas tayang berbeda diperoléR > 0,() maka
perlakuan berpengaruh tidalaa terhadapkarakteristik mu organolep#, ini berarti bahwa
setiap grlakuan peambahan ampas taiang berbedtadak berpengaruh terhadamrnanugget
yang dihasilkanNilai rata— rata hasil uji hednik pada produk nugg jamur sesuai denga
perlakuan dapat dilihgitach takel 6 menunjukan bahwa nilai i@tata kesukaan panelis terhpda
warnanugget antara 6% (netral) sampai 4106 (suka)
e. PenerimaafKeseluruhan

Berdasarka hasil statistik analisis ragam terhadap hagilhedonik terhadagpenerimaan
keselurthan nuggetjamur tiram denga persentasgpenambahan ampas talyang berbeda
diperoleh (P > 0,6) maka perlakuan berpengaruh tidakaa terhadapkarakteristik mui
organolept, ini berarti bahwa setiap perlakuan perbahan ampas talyang berbedaidak
berpengaruh terhadgenerimaan keseluruhamigget yang dihasilkarNilai rata— rata hasil uji
hecdonik pada produk nuggefamur sesuai denga perlakuan dapat dilihapada abel 6
menunjukan bahwa nilai @tata kesukan panelis terhaggenerinaankeseluruhamugget

antara 38% (netral) sampai 4% (suka)
2. Analisis Obyektif (Kandungan Gizi)

Nilai ratarata hasil analisis kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar karbohidrat, kadar lemak,
kadar serat kasar ddrasl produk nugget janur tiram yangligunakan dapat dilihat padeable
1.

Tabel 7.

Nilai rata— rata hasil ujianalisis kadar protein, kadie&mak, kadar karbohidrat, kadar air, kadar
abu, kadar serat kagaadanuggetjamur.

P Protein Lemak Karbohidrat Air Abu Serat kasa
P1 9,76t0,762 12,25:0,04a 25,761,772 57,281,635 1,190,01a 6,92+0,76

Keteranganhuruf yang sama dibelakg niki rataratapada kobm yang sammenunjukkan perlakuan



P2 10,510,380 11,96t1,26ab 26,04:2,21a 58,111,960 124+0,1% 7,07+0,38
P3 10,53:0,20c 12,34+0,1%b 26,41+0,90ab 57,68t1,770c 1,39+0,34ab 7,0740,20m
P4 10,580,556 12,060,270 25,3%2,2&b 59,190,98d 1,45+0,0%c 7,02:0,5%
PS5 11,0+0,4e 12,4740,0lc 23,730,1h 60,02:0,95d 1,36+0,0c 6,99+0,41a
P6 11,24:0,2%¢ 12,77#0,0x 27,22:0,71b 61,74+1,16e 0,4%0,0x 7,10+0,21a

berbeda tidak nyata (P >08). Nilai ratarata diikuti dengar standar deviasi
a. KadarProten

Berdasarkan hasil statistik analisis ragam terhadap kandungan protein padajamgget
tiramdengan pesentase pambaharampas tahyang berbeda, menunjukkan hasil yang berbeda
sangatyata. Hal ini ditandai deyan(P< 0,01). Nilai rata— rata hasil ujiproteinpada produk
nuggetjamur sesuai dengaperlakuan dapat dilihgtada abel 7 menunjukan bahwa lai rate-

rata kesukaan panelis terhpd@adar proteimugget antared,768% sampaill,2%%

b. KadarLemak

Berdasarkan hasil statistik analisis ragam terhadap kandlemgakpada nugggamur tiram
dengan persentase pembahanampas tahwang berbeda, menunjukk hasil yang berbeda
sangat nyata. Hal ini ditandaimgan(P< 0,01) Nilai rata— rata hasil ujilemakpada produk
nuggetjamur sesuai dengaperlakuan dapat dilihgtada abel 7 menunjukan bahwa nilai &t
rata kesukaan panelis terhpd@adarlemaknugget antarall,96% sampail2,7®6
c. KadarKarbohidrat

Berdasarkan hasil statistik analisis ragam terhadap kandadphidratpada nugggamur
tiramdengan persentase parbaharampas tahyang berbeda, menunjukkan hasil yang berbeda
sangat nyata. Hal init&ndai degan(P< 0,01) Nilai rata—rata hasil ujkarbohidrapada produk

nuggetjamur sesuai dengaperlakuan dapat dilihggada &bel 7 menunjukan bahwa nilai @t



rata kesukaan panelis terhpd@dar proteimugget antara23,73% sampa27,226

D. KADARAIR

Berdasarkan hasil statistik analisis ragam terhadap kandiagan airpada nuggefamur
tiramdengan persentase parbaharampas tahyang berbeda, menunjukkan hasil yang berbeda
sangat nyata. Hal ini ditandairmgan(P< 0,01) Nilai rata— rata ha# uji kadar airpada produk
nuggetjamur sesuai dengaperlakuan dapat dilihggada &bel 7 menunjukan bahwa nilai &t

rata kesukaan panelis terhpd@adarair nugget antarab7,28% sampai6l,7£%6

E.KADAR ABU

Berdasarkan hasil statistik analisis ragam twapakandungakadar abypada nuggeamur
tiramdengan persentase parbaharampas tahyang berbeda, menunjukkan hasil yang berbeda
sangat nyata. Hal ini ditandairtgan(P< 0,01) Nilai rata— rata hasil ujkadar abiypada produk
nuggetjamur sesuai deram perlakuan dapat dilihggada &bel 7 menunjukan bahwa nilai &t

rata kesukaan panelis terhpdadarabunugget antarad,43% sampail,45%

F.KADAR SERATKASAR

Berdasarkan hasil statistik analisis ragam terhadap kandiéadan serat kasgada nugget
jamur tiramdengan persentase parbaharampas tahyang berbeda, menunjukkan hasil yang
berbeda sangat nyata. Hal ini ditandangln(P< 0,01) Nilai rata— rata hasil ujikadar serat
kasarpada produk nugggamur sesuai dengeperlakuan dapat dilihgtadatakel 7 menunjukan
bahwa nilai rad-rata kesukaan panelis terhpdadarserat kasanugget antara6,92% sampai

7,100

B. PEMBAHASAN

1. Analisis Subyektif (Organoleptik)



a. Rasa

Rasa nuggefamur atau nugget jamurdm merupakan faktoyang menentukan cita rasa
makaran yang ditentukan oleh rangsangan tespashdra pengecapHasil analise ragam
terhadap rasa nugget jamur menunjukkahwa rasio ampas tahu dengan jamantiadalah
berpengaruh tidak nyata ¢0,05) Tabel 6 mennjukkan bahwa nilai rateata keskaan panes
tethadg rasa nugget jamur antara 3,34% (netral) sand@sman 4,08% (suka), hal ini
menandakan panelis cukup menyukasa nugget jamur.Rasadapat didefinisikan sebagai
karakteristik sensoris yg diterima oleh indra penggemanusia keka makanan dikonsumsi
(Meilgaardet al,, 2017)

Hasil uji statistik pada uji hedonik terhgarasa nugggamurdengan persentapenambahan
ampas tahu yang berbeda maka perlakuan berpengaruh tidak nyatapg&dnakiteristik mutu
organolept, ini berarti mhwa setip perlakuan penambahan ampas tahmg yeerbeda memiliki
kesempatan yang samatuk dipilih. Dapat dilihat pada tabélperlakuan 4 dengan pesentase
penambahan 30% ampas tahu dan 70% jamur tiramiliki nilai rata-rata tertinggi (suka).

b. Tekstur

Tekstur merupakan salah satunkmonen yang nmapengaruhi tingkat kesukaan atau
penerimaan @nampilan luar seperti lembut mauganasnya tekstur suatu prodidasilanaliss
ragam terhadafeksturnugget jamumenunjukkarbahwa rasio ampas tahu dengan jatiram
adalah berpengaruh tidak nyataxB,05) Tabel 6 mennjukkan bahwa nilai rateata kesukaan
panels tehada teksturnugget jamur antara®7% (netral) sampadergan 410% (suka), hal ini
menandakan gnelis cukup menyukaiekstur nugget jamur.Peningkatan nilai tekstur ini
disebabkan karena semakilekat pebedaan bt ampas tahu dengaamur tiram.Hal ini

mempengarui nilai sking tekstur nugget yang dihasilkamenjadi lunak Teksturdipengauhi



oleh kadar air yang terkandung didalamnigandurmganair pada ampas tahu adalah sebesar 2,6%

dan kadar air padjamur tram 90,8%.

C. AROMA

Aroma makanamerupakan bau yang disebabkan oleh batama yang digunakan dalam
suatu produk atau makanan yang diolahisgga menimbulkan aroma sebagai daya taiigy
sangat kuat da mampu merangsang penciumétasil analiss ragam terhadagromanugget
jamur menunjukkabahwa rasio ampas tahu dengan jamanteadalah berpengaruh tidak nyata
(P> 0,05) Tabel 6 mennjukkan bahwa nilai rateata kesukaan pangltehada aromanugget
jamur antara 34% (netra) sampaidergan 473% (suka), hal ini menandakan panelis cukup
menyukaiaromanugget jamudengan pnambahan ampas tafAerjadinyaperbedaampada hasil
ratarata niai kesukaan panelis terhadap aroma nuggetun tidak berbeda signifikanAroma
merupakan ciri lain yang penting dalam meniiagkat penerimaan konsume&rhadap suatu
produk panganUji aromalebih banyak melibatkan indra pencian karena kelezatan atu
makanan sangat ditentukan oleh aroma makatersebut dan dapanerupakan salah satu
indicator penting dalam menentukan kualitaghan pagan.Padaumumnya konsmen akan
menyukai bahan pangan jikempunyai aroma khas yang tidak menyimpang dari ara@maat.
(Winarno, 2010)

d. Warna

Warna merupakarustu senyawa alami yang terdapat pada bahan makanan sehingga warna
dapatmenjadi kaakteristik sebuah produldasil analiss ragam terhadaywarnanugget jamur
menunjukkarbahwa rasio ampas tahu dengan jamantiadalah berpengaruh tidak nyataXP
0,05) Tabel 6 mennojukkan bahwa nilai rateata kesukaan pansliehadg warnanugget jamur

antara 0% (netral) sampadergan 4,0% (suka), hal ini menandakan panelis cukup menyukai



warnanugget jamur.

Secaravisual faktor warna akan tampil beh dahulu darseringkali menentukan nilai suatu
produk Penentuarmutu bahan makanan umumnyadantungpada warna yang dimilikinya,
warna yang tidak menyimpang dari wargang seharusnya akan meni kesan penilan
tersendi oleh panelis(Negaragt d., 2016)

e. Penerimaan Keseluruhan

Hasil analiss ragam terhadapenerimaan keseluhannugget jamur menunjukkamahwa
rasio ampas tahu dengan jamuariradalah berpengaruh tidak nyata ¥P0,05) Tabel 6
menujukkan bahwa ndi ratarata kesukaan pangliehad# penerinaan keseluruhanugget
jamur antara 88% (netral) sampatlergan 4,86% (suka), hal ini menandakan panelis cukup
menyukaipenerimaan keseluhan nugget jamur.Penilaian penerimaan keseluruhan nugget
jamur dipengruhi seluruh nilai abut yang diuji Warna yang menarik, aroma yang kuat,
bertelstur lunak,rasa yang enalang menjadi faktor tingkat penilaian penerimaan kesbhn
dari nugget jamurRekapitulasihasil penelitian nilai rateata rasa, tekwr, aroma, warna
penerimaan keselunan protein, lenak, karlmhidrat kadar abu, kadar air, kadar serat dapat
dilihat pada lampirarSetiaptabel padalampiran menunjukkan bahwa rasio ampas tahu dengan
jamur tiran memilki nilai yang berbeddedaHasilini didapatkanberdasarkan analisis sampel

dan ujiorganoleptk.

2.OBYEKTIF (ZAGIZI)

a. Kandungan Protein
Hasil analisis ragam kadar protein mejukkan bdwa rasio ampas tahu dengan jamur tiram
berpengarly sangat nyta (P< 0,01) terhadap kadar protein nugg@&abel 7 menunjukkan kada

protein pada nggetjamu berkisar antea 9,76% sampai dengan 11,24%adarprotein tertinggi



diperoleh dari pelakuan 50% ampas tahu dengan 50%s jaam @6) yaitu 11,24%kadar protein
terendah diperoleh perlakuan 0% ampas tamgaie 100% jamur tiram (P¥pitu 9,78%6. Hasil
analisis menujukkan semaksama rasio pengguama ampas tahu dan jamur tiram menyebabkan
kadar preein semakin baikJamurtiram segar memiliki kandungan protein927(Rismunandar,
2017) sedangkan kadungan kdar proteinyang tedapat padampas tahwsega yaitu 17,4%

(Supriapti, 2010)

b. Kandungan Lemak

Hasil analisis ragam kadda@makmenuwjukkan bdwa rasio ampas tahu dengan jamur tiram
berpengarly sangat nyta (P< 0,01) terhadap kaddemaknugget Tabel 7 menunjukkan kaal
lemak pada nggetjamur berksar antea 11,96% sampai dengan2]7 ®o. Kadarlemaktertinggi
diperoleh dari pelakuan 50% ampas tahu dengan 50% finaim P6) yaitu 2,76, kadarlemak
terendah diperoleh perlakuaf® ampas tahu deng&b jamur tiram (R) yaitu 11,96%. Hasil
analisismenujukkan semaik sedikitpenggunan ampas tahu dan jamur tiram menyebabkan kadar
lemak pada nuggesemakinrendah Penurunarkadar lemak ini disebabkan karena lemak pada
jamur tiram lebih rendabibandingkardengan lemak pada ampas takadarlemak pac jamur
tiram segar adalah,6%. (Rismunandar, 2017sedangkan kadar lemak pada ampas tahu yaitu
5,9% (Supriapti, 2010)
c. Kandungan Karbohidrat

Hasil analisis ragam kad&arbohidratmenunjukkan bdwa rasio amas tahu dengan jamur
tiram berpengatu sangat nyaa (P < 0,01) terhadap kadakarbohidrat nugget Tabkel 7
menunjukkan kaar karbohidratpada ngget jamur berksar antea 23,736 sampai dengan
27,226. Kadarkarbohdrat tertinggi diperoleh dari pelakuan 50%mpas tahu dengan 50% jam

tiram (P6) yaitu27,22%, kadarkarbohidraterendah diperoleh perlakud@% ampas tahu dengan



60% jamur tiram (B) yaitu 23,73%. Hasil analisis menujukkan semaksamapenggunanrasio
ampas tahu dan jamur tiram menyebabkan kkadrohidratpada nuggesemakintinggi. Kadar
karbohidrat pada jamur tmm segar adala®,8%. (Rismunandar, 2017)sedangkan kadar

karbohidrappada ampas tahu yai@r,3%. (Supriapti, 201Q)

D.KADAR AIR

Hasil analisis ragam kadaair menwjukkan bdawa raso ampas tahu dengan jamur tiram
berpengarly sangat nyaa (P< 0,01) terhadap kadaair nugget Tabel 7 menunjukkan kaad air
pada nggetjamur berksar antea 57,286 sampai dengaBl,7%%6. Kadarair tertinggi diperoleh
dari pelakuan 50% ampas tahu denga® 3@mur tiram (6) yaitu61,7%6, kadarair terendah
diperoleh perlakuafi% ampas tahu dengdm®0% jamur tiram (BR) yaitu 57,28%. Hasil analisis
menujukkan semak samapenggunanrasioampas tahu dan jamur tiram menyebabkan kaidar
pada nuggetemakirtinggi. Kadarair pada jamur tem segar adal&d0,8%. (Rismunandar, 2017)
sedangkan kadair pada ampas tahu yai@9,88%. (Supriapti, 201Q)

Kadar air merupakan karaktstik yang sangat mempengaruhi penampakan, tekstur dan cita
rasa makanan. Kadair dalam bahan makanakut menentukarkesegaran ah daya awet dari
bahan makanan tersebut. Tingga kadarair dalam suatu bahan maleandapat memudahkan
bakteri, kapang darhlamir untuk berkembang biak, sehingga menyebabkan terjadinya perubahan

pada makanafAgustin P.Pertiwi, 2016).

e. Kadar Abu
Hasil analisis ragam kadaabu menunjukkan bdwa rasio ampas tahu dengan jamur tiram

berpengary sangat nyta (P< 0,01) terhadap kadaabu nugget Tabel 7 menunjukkan kad abu



pada nggetjamur berksar antea 0,43% sampai dengah,43%. Kadarabutertinggi dipeoleh dari

pelakuarB0% ampas tahu deng@d%o janur tiram @4) yaitul1,4%%, kadarabuterendah diperoleh
perlakuarb0% ampas tahu deng&f% jamur tiram (B) yaitu50,4%%. Hasilanalisis menujukkan
semalkn samgpenggunanrasioampas tahu dan jamur tiranenyebabkan kadabu pada nugget
semakinrendah Kadarabu pada jamur teim segar adale$8%. (Rismunandar, 20173edangkan

kadarabu pada ampas tahu yai@58%. (Supriapti, 201Q)

F.KADAR SERAT

Definisi tebarutentang serat makanan yang disampaikah thle Amercan Association of
Cereal Chemist (AACC, 2001) adalah merupakan bagiandapat dimakan datanaman atau
karbohidra anaalogyangresisten terhadap pencernaan dan absorgs paus halus dengan
fermentasi lengkap atau partial pada usus beSarat mkanan tersebut meliputi pati,
polisakharida, oligosakharida, lignin dan bagian tanaman laaii@®rat makanan ini terddari
dinding sel tanamayangsebagian besar menganddgacam polisakharadyatu sellulosa, zat
pectin dan hemisellulos&elain iu juga mengandung zgangbukan karbohidrat yakrignin.

Hasil analisis ragam kadaeratmenuwjukkan bdwa rasio ampas tahu dengan jamur tiram
berpengarly sangat nyta (P< 0,01)terhadap kadaseratnugget Tabel 7 menunjukkan kad serat
pada niggetjamur berksar antea 6,920 sampai dengan,10%. Kadarserattertinggi diperoleh
dari pelakuarb0% ampas tahu deng&03% jamnur tiram 6) yaitu 7,10%, kadarseratterendah
diperoleh perlakuaf% ampa tahu dengaf00% jamur tiram (R) yaitu 6,920. Hasil analisis
menujukkan semak samapenggunan rasioampas tahu dan jamur tiram menyebabkan kadar
seratpada nuggetemakirtinggi. Kadarseratpada jamur team segar adala® 76. (Rismunandar,

2017) sedhngkan kadaseratpada ampas tahu yaid,i76%. (Supriapti, 201Q)






