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ABSTRAK 

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

perbandingan jamur dengan daun kelor dan waktu pengukusan sehingga dapat 

menghasilkan karakteristik nugget jalor yang diinginkan serta memanfaatkan 

sumber daya sayuran sebagai bahan baku alternatif dalam pembuatan nugget. 

Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan acak faktorial 3x3 dalam 

rancangan acak kelompok (RAK) dengan ulangan sebanyak 3 kali sehingga 

diperoleh 27 kombinasi percobaan, dimana faktornya meliputi perbandingan jamur 

dengan daun kelor (J) yang terdiri dari 3 taraf, yaitu j1 (2:1), j2 (1:1) dan j3 (1:2) 

serta waktu pengukusan (W) yang terdiri dari 3 taraf yaitu w1 (20 menit),  w2 (30 

menit) dan w3 (40 menit). Respon pada penelitian ini adalah respon kimia yang 

meliputi kadar protein, kadar kalsium dan kadar serat, dan respon organoleptik yang 

meliputi tekstur, rasa, aroma dan warna. 

Hasil penelitian pendahuluan penentuan jenis jamur yang akan digunakan 

untuk penelitian utama berdasarkan pengujian organoleptik metode de Garmo yaitu 

jamur merang. Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa faktor perbandingan 

jamur dengan daun kelor tidak berpengaruh terhadap respon organoleptik (aroma 

dan warna) tetapi berpengaruh terhadap respon kimia (kadar protein, kadar kalsium 

dan kadar serat) dan organoleptik (tekstur dan rasa). Pada faktor waktu pengukusan 

tidak berpengaruh terhadap respon organoleptik (rasa, aroma dan warna) tetapi 

berpengaruh terhadap respon kimia (kadar protein, kadar kalsium dan kadar serat) 

dan organoleptik (tekstur). Interaksi antara perbandingan jamur dengan daun kelor 

dan waktu pengukusan berpengaruh terhadap respon organoleptik (tekstur). 

 

Kata Kunci : Jamur, daun kelor, waktu pengukusan, nugget. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

ABSTRACT 

The purpose of this research is to determine the effect of the ratio of 

mushroom with moringa leaves and steaming time so that can produce the desired 

jalor nugget characteristics and to utilize vegetable resources as alternative raw 

materials in making nuggets.  

This study used a 3x3 factorial randomized experimental design in a 

randomized block design (RBD) with 3 replications to obtain 27 experimental 

combinations, where the factors included the ratio of mushroom with moringa 

leaves (J) which consisted of 3 levels, namely j1 (2:1), j2 (1:1) and j3 (1:2) and the 

steaming time (W) consisting of 3 levels, namely w1 (20 minutes), w2 (30 minutes) 

and w3 (40 minutes). The response in this study was a chemical response that 

included protein content, calcium content, and fiber content, and an organoleptic 

response that included texture, taste, aroma, and color.  

The results of the preliminary study determine the type of mushrooms that 

will be used for the main research-based on organoleptic testing of the de Garmo 

method, namely straw mushroom. The results of the main study showed that the 

ratio of Mushroom with moringa leaves did not affect the organoleptic response 

(aroma and color) but did affect the chemical response (protein content, calcium 

content, and fiber content) and organoleptic response (texture and taste). The 

steaming time factor did not affect the organoleptic response (taste, aroma, and 

color) but did affect the chemical response (protein content, calcium content, and 

fiber content) and organoleptic (texture). Interaction between the ratio of 

mushrooms with moringa leaves and steaming time affect the organoleptic response 

(texture).  
 

Keywords: Mushroom, Moringa leaves, steaming time, nugget. 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menjelaskan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 

(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 

(6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Nugget menurut SNI (2002) merupakan salah satu produk olahan daging yang 

dicetak, dimasak dan dibekukan serta dibuat dari campuran daging giling yang 

diberi bahan pelapis atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan 

tambahan makanan yang telah diizinkan. Proses pengolahan nugget meliputi 

penggilingan bahan baku, penambahan bahan pengisi dan bumbu, pengukusan, 

pencetakan, pemotongan, pelapisan basah dengan adonan tepung, pelapisan kering 

dengan tepung roti (breading) lalu digoreng. Nugget dapat digoreng matang 

maupun setengah matang. Penggorengan nugget setengah matang harus dilanjutkan 

dengan proses pembekuan untuk memertahankan mutu nugget selama 

penyimpanan. 

Menurut Hastuti., dkk (2015) nugget terbuat dari gilingan daging dengan 

beberapa bahan penambah seperti tepung terigu, bumbu, telur dan lain-lain yang 

dibalut dengan tepung panir. Nugget adalah daging yang dicincang, kemudian 

diberi bumbu-bumbu (bawang putih, garam, bumbu penyedap dan merica), dicetak 

dalam suatu wadah dan dikukus (Afrisanti, 2010). 

Alamsyah (2007) mengemukakan bahwa bahan utama pembuatan nugget 

biasanya berasal dari bahan pangan hewani yaitu daging ayam, daging sapi, dan 



 
 

 
 

ikan. Selain terbuat dari daging dan ikan, nugget juga dapat dibuat dari sayuran. 

Pengolahan sayur menjadi olahan lain dapat menjadi upaya meningkatkan minat 

konsumen khususnya anak-anak yang tidak menyukai sayur dan menambah nilai 

gizi produk karena terdapat kandungan vitamin, mineral, dan serat.  

Untuk meningkatkan kandungan gizi nugget diperlukan penambahan sayuran 

yang memiliki kandungan gizi yang lengkap, contoh sayuran tersebut adalah 

tanaman kelor (Moringa oleifera) dan jamur. Bahan nugget dengan menggunakan 

daun kelor (Moringa oleifera) dan jamur merupakan inovasi terbaru dalam 

pembuatan bahan makanan yang mampu menambah kualitas nugget yang 

dihasilkan, baik tekstur, rasa, aroma, dan gizi pada nugget tersebut. Dengan diolah 

menjadi nugget, bau langu dan rasa pahit pada daun kelor dapat dihilangkan karena 

dalam proses pembuatan nugget terdapat perlakuan seperti pencucian, pengukusan, 

penambahan bumbu dan penggorengan. 

Kelor sudah dikenal luas di Indonesia, khususnya di daerah pedesaan, tetapi 

belum dimanfaatkan secara maksimal dalam kehidupan. Daun kelor mengandung 

berbagai macam asam amino, antara lain asam amino yang berbentuk asam aspartat, 

asam glutamat, alanin, valin, leusin,isoleusin, histidin, lisin, arginin, venilalanin, 

triptofan, sistein dan metionin (Syarifah dkk., 2015). 

Selain itu menurut Krisnadi (2015) daun kelor juga mengandung vitamin A 

6,8 mg empat kali lebih banyak dibandingkan dengan vitamin A yang 

terkandungdalam wortel. Vitamin C yang terkandung dalam daun kelor yaitu 220 

mg tujuh kali lebih tinggi dibandingkan dengan vitamin C pada jeruk. Kalsium 

empat kali lebih banyak dibandingkan dengan susu, tinggi kalsium sekitar 440 



 
 

 
 

mg/100 gram.  

Jamur merang adalah salah satu sumber pangan yang mempunyai potensi 

nilai gizi yang tinggi diantara beberapa jenis jamur. Selain memiliki rasa yang enak, 

jamur merang juga memiliki kandungan nutrisi yang lengkap, seperti vitamin B1, 

B2, D, dan Niacin (Palupi dkk., 2019). Sedangkan jamur kancing mengandung serat 

pangan tinggi dan antioksidan termasuk vitamin C , D ,dan B12 , folat , dan polifenol 

yang dapat memberikan manfaat kesehatan pada pasien penyakit jantung dan 

diabetes (Jeong et al., 2010).  

Menurut Saragih (2015) selain  kedua jenis jamur di atas, jamur jenis lain 

yang mengandung gizi cukup tinggi yaitu jamur tiram putih. Jamur ini kaya akan 

asam amino esensial seperti valin, leusin, isoleusin, triptofan, treonin dan 

fenilalanin. Jamur tiram putih memiliki tekstur lembut dan kenyal dan kaya akan 

serat sehingga memiliki potensi sebagai sumber serat pangan dan protein pengganti 

daging. 

Berdasarkan manfaat serta kandungan gizi yang terdapat dalam daun kelor 

dan jamur maka kedua jenis bahan ini dapat dijadikan sebagai bahan baku 

pembuatan nugget, yang kaya akan nutrisi dan diharapkan dapat disukai oleh semua 

kalangan temasuk kalangan anak-anak dan vegetarian. Selain itu nugget yang 

dihasilkan diharapkan dapat memenuhi kebutuhan nutrisi bagi yang 

mengkonsumsinya.  

Pengukusan (steaming) merupakan salah satu metode pemasakan yang 

menggunakan panas. Pemasakan dengan metode ini dapat mempertahankan cita 

rasa alami dari bahan makanan dengan terjadinya perpindahan panas secara 



 
 

 
 

konveksi dari uap panas ke bahan makanan yang sedang dikukus (Sipayung dkk., 

2014). 

Menurut Putri (2016) pengukusan dapat meningkatkan daya awet nugget 

karena mikroorganisme yang terdapat pada nugget dapat dikurangi, bahkan dapat 

menonaktifkan mikroorganisme yang terdapat dalam nugget dan dapat 

meningktkan cita rasa dari nugget . Waktu pengukusan harus diperhatikan, karena 

kandungan nutrisi yang terdapat pada nugget dapat berkurang bahkan hilang karena 

pengukusan  

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka masalah yang 

dapat diidentifikasikan yaitu: 

1. Apakah perbandingan jamur dengan daun kelor berpengaruh terhadap 

karakteristik nugget jalor? 

2. Apakah waktu pengukusan berpengaruh terhadap karakteristik nugget jalor? 

3. Apakah interaksi antara perbandingan jamur dengan daun kelor dan waktu 

pengukusan berpengaruh terhadap karakteristik nugget jalor? 

1.3 Maksud dan Tujuan 

Maksud dari penelitian ini untuk menentukan pengaruh perbandingan jamur 

dengan daun kelor dan waktu pengukusan terhadap karakteristik nugget jalor yang 

dihasilkan. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

jamur dengan daun kelor dan waktu pengukusan terhadap karakteristik nugget jalor. 



 
 

 
 

1.4 Manfaat Penelitian 

Berdasarkan maksud dan tujuan diatas, maka diharapkan penelitian ini 

memiliki manfaat diantaranya : 

1. Memberikan informasi ilmiah mengenai pembuatan dan karakteristik nugget 

jalor. 

2. Meningkatkan nilai guna dari daun kelor, jamur merang, jamur kancing dan 

jamur tiram. 

3. Meningkatkan diversifikasi pengolahan daun kelor, jamur merang, jamur 

kancing dan jamur tiram. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Menurut Kusumaningrum (2013) nugget adalah hasil olahan daging melalui 

proses penggilingan, penambahan bahan pengisi dan bumbu, pengukusan, 

pencetakan, pelapisan basah, pelapisan kering dengan tepung roti atau panir, 

kemudian digoreng. Bumbu-bumbu yang digunakan dalam pembuatan nugget 

antara lain merica, garam, bawang bombay, bawang putih, serta bahan pengikat 

menggunakan telur (Velma, 2009). 

Nugget merupakan salah satu bentuk produk makanan beku siap saji, yaitu 

produk yang telah mengalami pemanasan sampai setengah matang (precooked), 

kemudian dibekukan. Produk beku siap saji ini hanya memerlukan waktu 

penggorengan selama 1 menit pada suhu 150º C (Afrisanti, 2010). 

Menurut Rahayu., dkk (2018) tekstur pada nugget dipengaruhi oleh bahan 

pengisi, bahan pengikat dan bahan pelapis yang digunakan. Salah satu bahan 

pengisi yang digunakan dalam pembuatan nugget yaitu roti tawar. Roti tawar 



 
 

 
 

berfungsi untuk membuat tekstur nugget menjadi kenyal. Selain itu, fungsi 

penambahan roti tawar dalam pembuatan nugget adalah untuk mengempukkan 

tekstur nugget agar tidak terlalu keras. Besarnya bahan pengisi (filler) yang 

ditambahkan pada produk nugget umumnya sebesar 10% hingga 30% (Yuliasari, 

dkk., 2021).  

Menurut Widyawatiningrum (2018) nugget merupakan salah satu produk 

olahan dari daging sapi, ayam, ikan, sayuran, dan lain-lainnya. Dari penjelasan 

tersebut, nugget pada umumnya merupakan produk olahan daging. Tetapi nugget 

dapat diolah dari beberapa bahan baku alternatif kelompok nabati yang memiliki 

kandungan gizi hampir sama atau lebih tinggi dari bahan nugget hewani. 

Menurut Adeyemi (2014) potensi yang terkandung dalam daun kelor 

diantaranya adalah tinggi kandungan protein, ß-karoten, vitamin C, mineral 

terutama zat besi dan kalsium, bahkan dalam beberapa literatur dijelaskan kelor 

mempunyai kadar protein 3 kali dari protein telur, 25 kali zat besi serta 3 kali vitamn 

C bayam, 12 kali kalsium serta 2 kali protein susu. 

Tanaman kelor mengandung alkaloida serta vitamin A, B1, B2, dan C. Selain 

itu kelor juga mengandung antioksidan alami terbaik. Memiliki sumber serat 

terbaik, kandungan betakarotine 4 kali lipat lebih besar dari wortel juga terdapat 

bahan minyak omega 3 dan klorofil (Diantoro dkk., 2015). 

Ramdiani (2018) dalam penelitiannya menyatakan bahwa perbandingan 

tepung sorgum dengan tepung ganyong yang digunakan dalam pembuatan nugget 

yaitu 1:2, 2:2, dan 2:1 dan konsentrasi ikan kembung yang digunakan yaitu 50%, 

55% dan 60%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung sorgum 



 
 

 
 

dengan tepung ganyong dan konsentrasi ikan berpengaruh nyata terhadap kadar 

protein dan kadar air pada nugget. 

Menurut Cahyono dan Juanda (2004) jamur merupakan sumber makanan 

yang memiliki kandungan gizi tinggi yaitu protein 3,8 gram, lemak 0,6 gram, serat 

1,2 gram dalam 100 gram jamur merang. Protein dalam jamur dapat dianggap 

lengkap karena mengandung asam amino esensial. Sekitar 70% dari asam lemak 

dalam jamur merang merupakan asam lemak tak jenuh. Vitamin yang terdapat 

dalam jamur merang merupakan vitamin B, seperti thiamin, niasin, dan riboflavin. 

Kandungan serat pada jamur merang yaitu 4-20% (Sofwan, 2015). 

Dalam penelitian Tjokrokusumo (2015) jamur kancing memiliki kandungan 

gizi yang cukup lengkap yaitu dalam 100 gram jamur kancing mengandung 

karbohidrat 3,26 g, protein 3,0 g, lemak 0,34 g, serat 1,0 g, vitamin B1 0,08 mg, 

vitamin B2 0,402 mg dan niacin 3,607 mg. 

Menurut Khasanah (2011) jamur tiram putih adalah jenis jamur kayu yang 

memiliki kandungan kalsium yang cukup tinggi yaitu sebesar 314 mg. Kalsium 

merupakan salah satu unsur penting dalam makanan karena merupakan bahan 

pembentuk tulang, gigi, dan jaringan lunak serta berperan dalam berbagai proses 

metabolisme tubuh. Jamur tiram putih memiliki kandungan protein sebesar 13,8 

g/100 g, kadar serat 3,5 g, lemak 1,41 g, karbohidrat 61,7 g serta mengandung 

Vitamin B1 0,12 g, vitamin B 20,64 mg, vitamin C 5 mg serta zat besi 4,1 mg 

(Saragih, 2015). 

Menurut Permadi., dkk (2012) nugget dengan substitusi jamur tiram putih 

yang berbeda yaitu 20%, 30%, 40%, dan 50% mampu meningkatkan kandungan 



 
 

 
 

serat kasar pada nugget sehingga memberikan nilai fungsional yang lebih baik pada 

produk nugget tanpa mempengaruhi nilai rendemen dan sifat organoleptik 

kesukaan. 

Dalam penelitian Anggorowati (2016) pada pembuatan nugget terubuk 

dengan penambahan tempe salah satu formulasi yang digunakan yaitu terubuk 

28,2%, tempe 30%, terigu 11%, garam 1%, merica 0,5%, gula pasir 0,7%, telur 

12%, bawang putih 1,5%, bawang bombay 1,2%, sari kedelai 13,2% dan margarin 

0,7%. 

Adawyah (2008) menyatakan bahwa pengukusan merupakan salah satu cara 

pengolahan pangan yang banyak dilakukan oleh masyarakat. Pengukusan 

merupakan cara pengolahan yang memanfaatkan panas. Bahan pangan yang 

mengalami pengukusan akan mengalami penyusutan zat gizi yang lebih sedikit 

dibandingkan dengan penggorengan dan pengasapan. 

Menurut Krisnandani., dkk (2017) perbandingan 82% tahu dengan 18% daun 

kelor dengan lama pengukusan 20 menit menghasilkan nugget dengan karakteristik 

terbaik yaitu kadar air 22,53%, kadar abu 2,34%, kadar protein 10,13%, kadar 

vitamin C 18,10%, kapasitas antioksidan 73,53mg/LGAEAC, warna, tekstur, 

aroma, rasa dan penerimaan keseluruhan diterima dengan kriteria suka. 

Dalam penelitian Hafidh dan Slamet (2020) menunjukkan bahwa nugget 

dengan substitusi jamur tiram sebesar 20% dan lama pengukusan selama 30 menit 

merupakan nugget yang paling disukai oleh panelis. Hasil uji proksimat nugget 

yang paling disukai menunjukkan nilai memiliki nilai kadar air sebesar 45,44%, 

kadar abu sebesar 3,77%, kadar protein sebesar 17,80%, kadar lemak sebesar 



 
 

 
 

8,78%, dan kadar karbohidrat sebesar 24,28%. 

Menurut Pemula dan Priyanti (2020) produk nugget jantung pisang dengan 

substitusi jamur tiram yang paling disukai yaitu nugget dengan persentase 40% 

jantung pisang dan 60% jamur tiram dengan lama pengukusan 40 menit. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas dapat diambil hipotesis bahwa: 

1. Diduga perbandingan jamur dengan daun kelor berpengaruh terhadap 

karakteristik nugget jalor. 

2. Diduga waktu pengukusan berpengaruh terhadap karakteristik nugget jalor. 

3. Diduga interaksi antara perbandingan jamur dengan daun kelor dan waktu 

pengukusan berpengaruh terhadap karakteristik nugget jalor. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan FT-Unpas Jl. 

Setiabudhi NO. 193 Bandung. Adapun waktu penelitian dilakukan yaitu pada bulan 

Mei 2021 sampai dengan selesai. 
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