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RINGKASAN

Dewasa ini kebutuhan makanan yang bersifat cepat saji semakin tinggi seiring
dengan meningkatnya aktivitas harian. Salah satu makanan cepat saji yang umum
dikonsumsi masyarakat adalah nugget. Nugget merupakan produk olahan hewani /
nabati yang menggunakan teknologi restrukturisasi dengan memanfaatkan
potongan bahan hewani / nabati yang relatif kecil kemudian melekatkannya
kembali menjadi ukuran yang lebih besar dengan bahan pengikat. Penelitian ini
menggunakan bahan pangan nabati dalam proses pembuatan nugget yaitu jamur
tiram. Kemudian adanya tepung kacang hijau sebagai pengganti tepung tapioka.
Jamur dan tepung kacang hijau berguna untuk mencukupi kebutuhan zat besi
dalam tubuh. Tujuan dilakukan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
perbedaan formulasi nugget nabati berbasis jamur dan tepung kacang hijau
terhadap tekstur nugget, kandungan protein, zat besi, dan mengetahui tingkat
penerimaan konsumen terhadap produk nugget nabati berbasis jamur dan tepung
kacang hijau. Metode penelitian ini meliputi pembuatan nugget jamur berbasis
tepung kacang hijau, uji fisik dengan menggunakan texture analyzer, uji kimia
(kadar air, protein, zat besi), dan secara sensoris (tekstur, rasa, overall) untuk
mengetahui tingkat penerimaan konsumen. Hasil dari pengujian kadar air nugget
jamur berbasis tepung kacang hijau berkisar antara 36,54-42,27%. Hasil pengujian
protein nugget jamur berbasis tepung kacang hijau berkisar antara 12,02-15,59
0/100g bahan. Hasil pengujian zat besi nugget jamur berbasis tepung kacang hijau
berkisar 4,81-7,28 mg/100 g bahan. Hasil analisa fisik menyatakan bahwa nilai
hardness menurun dengan semakin banyaknya konsentrasi jamur tiram pada
komposisi bahan pembuatan nugget. Berdasarkan hasil analisa sensori, nugget
Jamur berbasis tepung kacang hijau dengan perbandingan konsentrasi jamur dan
total tepung 70:30 paling disukai panelis dari semua parameter (tekstur, rasa, dan
overall).



SUMMARY

One common ready-to-eat food is nugget. Nugget is a product of meat / plant
from small restructured pieces into bigger size with binder materials. Oyster
mushrooms were used in the making of nugget and green bean flour instead of
tapioca flour was also used. The purpose of this study is to study the influence of
mushrooms and green bean flour on the texture, protein content, iron, and
customers acceptance the nugget. Some attributes were evaluated such as texture,
water content, protein, iron, and sensory of texture, taste, overall. The result show
that the water content from 36.54-42.27%, protein 12.02-15.59 g/100 g material,
iron 0.0481-0.0728 mg/g material. The hardness value declined by the increasing
number of concentration of oyster mushrooms. Based on the sensory analysis
result, nuggets concentration of mushrooms and total flour at 70:30 was most
favored by the panel for all parameters (texture, taste, and overall).
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