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RINGKASAN
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Nugget adalah produk olahan makanan restructured meat atau dengan kata
lain daging direstrukturisasi yang proses pengolahannya menggunakan teknik
pemanfaatan daging yang kualitasnya rendah atau menggunakan potongan daging
dengan ukuran yang lebih kecil, kemudian dicetak lagi menjadi produk olahan
dengan ukuran yang lebih besar. Penelitian ini bertujuan untuk melihat perubahan
serta perlakuan terbaik dari substitusi jamur tiram pada pembuatan nugget daging
itik terhadap sifat kimia dan organoleptik yang akan dihasilkan.rancangan dalam
penelitian ialah Rancangan Acak Lengkap dengan enam (6) perlakuan dengan
perbedaan jumlah jamur tiram di setiap perlakuan dengan kombinasi perlakuan
kontrol, 95% + 5%, 90% + 10%, 85% + 15%, 80% +20%, 75% + 25%. 18 sampel
percobaan diperoleh dari jumlah pengulangan dari masing-masing perlakuan
dimana diulang sebanyak tiga kali untuk setiap perlakuan. Hasil penelitian
menunjukkan nilai terbaik untuk kadar air terdapat pada P5 dengan nilai 16,45%,
kadar abu terdapat pada PO 0,89% dan P1 0,89%, kadar lemak terdapat pada P3
dengan nilai 0,23%, dan nilai terbaik kadar protein terdapat pada PO dengan nilai
16,0%, serta perlakuan terbaik untuk hasil uji organoleptik seperti warna terdapat
pada PO dan P1 dengan nilai masing-masing 3,40, rasa terdapat pada P5 dengan
nilai 3,51, tekstur terdapat pada P5 dengan nilai 3,6 dan aroma terdapat pada P5
dengan nilai 3,29. Perlakuan terbaik dari semua parameter uji terdapat pada
perlakuan satu dengan penggunaan 95% daging itik dan 5% jamur tiram. Analisa
kelayakan usahanya ialah HPP Rp 5.810/kemasan dengan penetapan harga jual Rp
12.000/kemasan, BEP Rp 3.442.354,8, keuntungan perbulan RP 6.198.781,50 dan
R/C sebesar 2,07.
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1.1 Latar Belakang

Pada saat ini, pengolahan pangan semakin berkembang. Perkembangan
tersebut telah menghasilkan berbagai produk-produk olahan misalkan fast
food.Fast food (makanan siap saji) merupakan makanan yang penyajiannya dengan
waktu singkat dan bisa dikonsumsi secara cepat (Anggorwati, 2016). Jenis makanan
olahan siap saji yang disukai masyarakat masa Kini salah satunya yaitu nugget.
Nugget ialah produk olahan makanan restructured meal atau dengan kata lain
daging direstrukturisasi yang proses pengolahannya menggunakan teknik
pemanfaatan daging yang kualitasnya rendah atau menggunakan potongan daging
dengan ukuran yang lebih kecil, kemudian dicetak lagi menjadi produk olahan
dengan ukuran yang lebih besar (Purnomo, 2002).

Selain daging sapi dan daging ikan, salah satu jenis daging yang juga dapat
dimanfaatkan dalam pengolahan dengan teknik restructured meal seperti nugget
ialah daging unggas. Daging unggas seperti daging ayam, daging itik dan daging
kalkun tergolong daging yang memiliki nilai ekonomis relatif lebih rendah
dibanding daging sapi, mudah diperoleh, cepat, serta mudah disiapkan atau
disajikan, serta banyak diolah sebagai sumber pangan. Salah satu jenis daging
unggas yang banyak digunakan dalam pembuatan nugget ialah daging ayam atau
biasa disebut chicken nuggets. Alternatif pengganti daging ayam adalah daging itik,
hal ini dikarenakan rasa daging itik lebih gurih dan teksturnya yang lebih kompak
dibanding daging ayam.

Daging itik ialah salah satu daging berprotein tinggi dan memiliki nilai gizi
yang cukup tinggi, selama ini itik diternak untuk diambil telurnya, sedangkan
pemanfaatan daging itik sebagai sumber daging masih masih kurang dan belum
secara luas dikarenakan pemanfaatan daging itik pada umumnya hanya diolah
menjadi itik goreng atau itik panggang (Nurlaila et al., 2017). Daging itik lebih
resisten atau tahan penyakit dibanding daging ayam, oleh karenanya pemanfaatan
daging itik sebagai sumber protein sangat potensial oleh karena itu daging itik
mengandung protein lebih tinggi (21,40%) dibanding dengan daging ayam
(20,40%). Daging itik memiliki kelebihan seperti kadar protein yang tinggi dan
rendah kalori, namun disamping itu daging itik juga mempunyai kelemahan dimana
bau daging yang amis, tekstur yang alot atau keras serta kandungan lemak daging
cukup tinggi. Kadar lemak dalam daging itik mengandung asam lemak jenuh yang
mudah mengalami autooksidasi oleh karenanya mengakibatkan bau amis/anyir
serta menyebabkan menurun/rendahnya konsumsi daging itik (Rukmiasih et al.,
2011). Daging itik adalah salah satu daging yang memiliki kandungan gizi yang
relatif baik, akan tetapi mempunyai kadar lemak tak jenuh yang cukup besar
sehingga mewajibkan masyarakat mampu mengolahnya, sebesar 60% jumlah kadar
lemak tak jenuh dari jumlah keseluruhan asam lemak dalam daging serta warna



daging merah sehingga tidak sulit teroksidasi (Zulfahmi et al., 2014). Daging itik
memiliki kadar gizi seperti kadar protein 21,40%, kadar lemak 8,20%, kadar abu
1,25%, dan nilai energi 159 kcal per 100 gr daging (Dewi 2011). Dilihat dari
kandungan gizi tersebut, itik merupakan salah satu ternak yang potensial untuk
dijadikan sebagai sumber protein hewani, akan tetapi yang menjadi kendala dimana
kandungan lemak daging yang cukup tinggi serta bau amis atau anyir pada daging
yang kurang disukai. Maka diperlukan perlakuan yang dapat mengurangi
kandungan lemak pada daging itik.

Dilakukan substitusi antara bahan baku hewani dengan bahan baku nabati
dengan tujuan menurunkan kandungan lemak pada produk nugget yang berasal dari
daging itik serta meningkatkan kandungan gizi seperti mineral, vitamin, serat kasar
yang dibutuhkan tubuh. Salah satunya ialah penambahan jamur tiram (Pleurotus
ostreatus) yang dijadikan bahan substitusi pada pembuatan produk nugget daging
itik. Jamur tiram adalah salah satu bahan pangan nabati yang memiliki asam amino
esensial yang tinggi seperti valin, leusin, isoleusin, triptofan, treonin, dan
fenilalanin. Selain itu, teksturnya yang sangat kenyal dan lembut serta tingginya
serat sehingga jamur tiram dapat dijadikan sebagai salah satu bahan pangan dengan
sumber serat pangan dan protein yang dapat menggantikan daging. Hal ini sejalan
dengan pendapat Maulana (2012) yang mengatakan jamur tiram ialah salah satu
sumber protein nabati cukup tinggi dengan kandungan asam amino esensial yang
beragam. Protein itu sendiri berfungsi sebagai salah satu zat untuk mendukung
perkembangan dan pertumbuhan. Jamur tiram memiliki kandungan gizi yang tinggi
dimana kandungan protein sebesar 13,8 g/100 g, kadar serat 3,5 g, kadar lemak 1,41
g, karbohidrat 61,7 g serta beberapa kandungan vitamin seperti vitamin B1 0,12 g,
vitamin B2 0,64 g mg, vitamin C 5 mg serta mineral kalsium 32,9 mg dan zat besi
4,1 mg (Warisno dan Dahana, 2010). Rendahnya kandungan lemak jamur tiram
diharapkan dapat menurunkan kandungan lemak nugget itik.

Penelitian ini menggunakan daging itik yang disubstitusikan dengan jamur
tiram. Substitusi jamur tiram dikarenakan nilai gizi dari jamur tiram yang baik
dimana kandungan protein tinggi dan kaya akan mineral serta rendah lemak, sifat
fisik yang kenyal menyerupai daging dan diharapkan pada proses pembuatan
nugget akan menghasilkan nilai tambah pada produk nugget itu sendiri. Dengan
demikian penambahan jamur tiram dalam pembuatan nugget akan memberikan
nutrisi yang baik bagi kesehatan serta tidak berdampak buruk bagi kesehatan.
Dilihat dari latar belakang diatas, peneliti tertarik untuk melakukan penelitian
mengenai “Pengaruh Substitusi Persentase Jamur Tiram Pada Pembuatan Nugget
Daging Itik Terhadap Kualitas Kimia dan Organoleptik™.



1.2 Rumusan Masalah
Dari latar belakang diatas, rumusan masalah dalam penelitian ialah:
1. Bagaimana perubahan pengaruh substitusi jamur tiram pada pembuatan
nugget daging itik terhadap kualitas kimia dan organoleptik?
2. Apa perlakuan terbaik dari pengaruh substitusi jamur tiram pada
pembuatan nugget terhadap kualitas kimia dan organoleptik?

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan dilakukannya penelitian ini yaitu:
1. Melihat perubahan pengaruh substitusi jamur tiram pada pembuatan
nugget daging itik terhadap kualitas kimia dan organoleptik.
2. Menentukan perlakuan terbaik dari pengaruh substitusi jamur tiram
pada pembuatan nugget daging itik terhadap kualitas kimia dan
organoleptik.

1.4 Manfaat Penelitian
1. Bagi kalangan akademis

a) Dapat meningkatkan mutu mahasiswa (menambah wawasan)
dengan menerapkan ilmu di lapangan berupa praktek yang
diperoleh secara teori.

b) Sebagai bahan untuk memberikan informasi  serta
meningkatkan  pengetahuan  masyarakat luas tentang
pemanfaatan pangan lokal yaitu daging itik dan jamur tiram
sebagai bahan produk nugget yang bernilai gizi tinggi dan
ekonomis.

2. Bagi masyarakat luas

a) Mendapatkan informasi tentang penggunaan bahan pangan
lokal dalam pembuatan suatu produk makanan dalam hal ini
nugget.

b) Menambah pengetahuan dan keterampilan dalam membuat
produk nugget.
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