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ABSTRAK 

 

KARAKTERISTIK NUGGET NABATI BERBASIS TEMPE 

DENGAN KONSENTRASI JAMUR TIRAM PUTIH (Pleurotus 

ostreatus) DAN KONSENTRASI SODIUM 

TRIPOLYPHOSPHATE (Na5P3O10) BERBEDA 

 
Oleh  

AULIA SYIFA ERINDRA 

NPM : 203020146 

(Program Studi Teknologi Pangan) 

 

 

 
Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mempelajari dan menghasilkan produk 

vegetarian dengan memanfaatkan produk pangan yang mudah rusak dan berlimpah 

dimasyarakat. 

 

Penelitian ini terdiri dari 2 faktor yaitu konsentrasi jamur tiram putih (0%), (5%), 

(10%), (15%) dan konsentrasi sodium tripolyphosphate (Na5P3O10) (0,1%) dan 

(0,3%). Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan 3 kali pengulangan dengan 24 satuan percobaan. Respon dalam penelitian 

ini terdiri dari respon kimia yaitu analisis kadar serat kasar dan analisis kadar 

protein dan respon organoleptik atribut tekstur, aroma, rasa dan warna.  

 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi jamur tiram putih berpengaruh 

terhadap kadar serat kasar, kadar protein, tekstur dan rasa tetapi tidak berpengaruh 

terhadap aroma dan warna. Konsentrasi sodium tripolyphosphate (Na5P3O10) 

berpengaruh terhadap kadar protein, tekstur dan rasa tetapi tidak berpengaruh 

terhadap kadar serat kasar, tekstur, aroma dan warna. Interaksi antara konsentrasi 

jamur tiram putih dan sodium tripolyphosphate (Na5P3O10) berpengaruh terhadap 

kadar protein, tekstur dan rasa.  

 

Kata kunci : Jamur tiram, sodium tripolyphosphate, nugget nabati. 
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ABSTRACT 

 

CHARACTERISTICS OF TEMPE-BASED VEGAN NUGGETS 

WITH DIFFERENT CONCENTRATIONS OF WHITE OYSTER 

MUSHROOM (Pleurotus ostreatus) AND SODIUM 

TRIPOLYPHOSPHATE (Na5P3O10) 

 
by  

AULIA SYIFA ERINDRA 

NPM : 203020146 

(Department of Food Technology) 
 

 

 

The purpose of this research is to study and develop vegetarian products by utilizing 

perishable and plentiful food products in the community. 

 

This research consists of 2 factors, which are: white oyster mushroom 

concentration (0%), (5%), (10%), (15%) and sodium tripolyphosphate (Na5P3O10) 

concentration (0,1%) and (0,3%). This research method uses a Randomized Group 

Design (RAK) with 3 repetitions with 24 experimental units. The response in this 

study consists of chemical responses, which are analysis of crude fiber content and 

analysis of protein content and organoleptic responses of texture, aroma, taste and 

color attributes.  

 

The results showed that the concentration of white oyster mushroom had an effect 

on crude fiber content, protein content, texture and taste but had no impact on 

aroma and color. The concentration of sodium tripolyphosphate (Na5P3O10) affects 

protein content, texture and taste but has no impact on crude fiber content, texture, 

aroma and color. The interaction between the addition of white oyster mushroom 

and sodium tripolyphosphate (Na5P3O10) affects protein content, texture and flavor.  

 

Keywords: Oyster mushroom, sodium tripolyphosphate, vegan nuggets. 
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Bab I  Pendahuluan 

 

Bab ini menjelaskan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi Masalah, 

(1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) Kerangka 

Pemikiran, (1.6) Hipotesis dan (1.7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

 

1.1 Latar Belakang 

Nugget salah satu produk olahan instan dalam bentuk beku yang bersifat siap untuk 

dimasak. Nugget biasanya diolah dari bahan daging giling (daging ikan atau daging 

ayam) yang dicampur bumbu, dibentuk dan dicetak sesuai keinginan. Potongan 

nugget ini dilapisi tepung berbumbu, kemudian dikemas dan dibekukan (Rizki 

Efrida dkk., 2022). 

 

Nugget yang berbahan dasar daging ayam atau ikan tersebut tidak bisa dikonsumsi 

oleh masyarakat vegetarian atau yang mempunyai alergi terhadap daging sehingga 

perlu adanya bahan baku pengganti dalam pembuatan nugget. Tempe merupakan 

salah satu bahan alternatif dalam pembuatan nugget non-daging ini dan konsentrasi 

jamur tiram untuk menambah kadar serat pada nugget nabati sehingga dapat 

membantu memenuhi kecukupan gizi.  

 

Tempe dikenal selama berabad-abad sebagai makanan fermentasi yang murah, 

bagian dari makanan sehari-hari dan sumber protein dan energi yang baik. Tempe 

dengan kandungan protein, karbohidrat, lemak, serat, vitamin dan mineralnya 

mudah di cerna dan cocok untuk semua kelompok umur (Permatasari et al., 2018).   

Menurut Astawan dkk (2014) dalam Kusumawati dkk (2020) tempe adalah produk 

pangan asli Indonesia yang berasal dari kedelai yang difermentasi menggunakan 

kapang Rhizopus spp. Tempe telah dikenal sebagai pangan tradisional yang berasal 

dari Indonesia sejak awal tahun 1600, terutama dalam tatanan budaya makan 

masyarakat Jawa. 

 

Tempe dikenal sebagai super-food (makanan yang unggul). Proses pembuatan 

tempe yang melibatkan berbagai mikroorganisme (bakteri asam laktat, kapang, 
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yeast dan lain-lain) melalui proses fermentasi (solid-state fermentation) 

menghasilkan zat-zat gizi dan senyawa bioaktif yang berguna bagi kesehatan. 

Proses fermentasi (solid-state fermentation) pada produksi tempe ini menyebabkan 

perubahan fisik, kimia, biokimia dan sensoris dari bahan asalnya. Secara fisik, 

Tempe yang dihasilkan berwarna putih diselimuti miselia kapang, memiliki tekstur 

padat dan kompak. Secara kimiawi, terjadi peningkatan kadar padatan terlarut 

protein terlarut, asam amino bebas, asam lemak bebas, nilai cerna, nilai efisiensi 

protein, serta skor protein, asam folat, vitamin B12 dan tokoferol. Secara biokimia, 

tempe yang terbentuk memiliki kandungan protein, lemak, dan karbohidrat yang 

lebih mudah dicerna di dalam tubuh dibandingkan yang terdapat dalam kedelai 

(Tamam, 2022).  

 

Menurut Cahyadi (2007) protein kasar yang terdapat dalam tempe sebanyak 41,5%, 

karbohidrat sebanyak 29,6%, lemak sebanyak 22,2%, serat kasar sebanyak 3,4% 

dan kadar air yang terkandung dalam tempe sebanyak 61,2%. Dalam sepotong 

tempe, terkandung berbagai unsur yang bermanfaat, seperti protein, lemak, hidrat 

arang, serat, vitamin, enzim, daidzein, genestein serta komponen antibakteri dan zat 

antioksidan yang berkhasiat sebagai obat, diantaranya genestein, daidzein, 

fitosterol, asam fitat, asam fenolat, lesitin dan inhibitor protease. 

 

Manfaat tempe bagi kesehatan tubuh menurut Astuti et al (2000) tempe dapat 

meredakan perut kembung dan diare, masalah terkait kolesterol, gejala menopause 

dan tempe kemungkinan tempe pada pencegahan kanker. Tempe mengandung 

antikoksidan yang tinggi bermanfaat untuk pencegahan dan penurunan kejadian 

penyakit kanker payudara dan jantung koroner (Asbur & Khairunnisyah, 2021). 

 

Tempe mempunyai daya simpan yang singkat dan akan segera membusuk selama 

penyimpanan. Hal ini disebabkan oleh proses fermentasi lanjut, menyebabkan 

degradasi protein lebih lanjut sehingga terbentuk amoniak. Amoniak yang 

terbentuk menyebabkan munculnya aroma busuk. Oleh karena itu, pengolahan 

lebih lanjut dari tempe untuk menghasilkan produk turunan tempe perlu dilakukan 

untuk memperpanjang masa simpannya (Bastian dkk., 2013). 



3 

 

 

Nugget tempe diformulasikan sebagai alternatif pangan bergizi yang mudah 

dikonsumsi oleh semua kalangan dan jenis umur khususnya anak-anak. Formulasi 

ini memadukan tempe dengan bahan pangan nabati yang kaya akan serat sebagai 

solusi terhadap masalah kekurangan serat dan protein dalam pola makan 

masyarakat. Pangan nabati yang dikombinasikan yaitu nugget tempe dan jamur 

tiram yang memiliki kandungan serat yang tinggi dan berbagai vitamin serta 

mineral. Kombinasi ini menghasilkan produk dengan nilai gizi yang lebih tinggi 

dibandingkan nugget pada umumnya, sehingga bisa dijadikan pilihan yang lebih 

sehat.  

 

Menurut Permenkes RI No 28 Tahun 2019 Tentang AKG (2019) kebutuhan serat 

pangan yang harus terpenuhi mencapai 30 gram setiap hari. Menurut Sumarmi 

(2006) Jamur tiram mengandung serat sebanyak 7,5 – 8,7% sehingga jamur tiram 

mampu membantu memenuhi kebutuhan serat harian. Mengingat meningkatnya 

produksi jamur tiram di Indonesia jamur tiram diolah menjadi berbagai produk 

olahan contohnya nugget dengan harapan dapat disukai lebih banyak orang dan 

dapat memenuhi kebutuhan gizi terutama serat. Konsumsi nugget nabati ini 

diharapkan dapat meningkatkan asupan serat dan protein serta berbagai vitamin dan 

mineral untuk semua kalangan dan jenis usia.  

 

Jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) merupakan bahan makanan bernutrisi 

dengan kandungan protein tinggi, kaya vitamin dan mineral, rendah karbohidrat, 

lemak dan kalori. Jamur ini memiliki kandungan nutrisi seperti vitamin, fosfor, besi, 

kalsium, karbohidrat, dan protein (Suarti et al., 2016). 

 

Sampai saat ini pemanfaatan jamur tiram putih masih sangat terbatas. Jamur tiram 

putih dengan rasanya yang lezat memiliki nilai gizi yang baik dan bermanfaat untuk 

kesehatan. Jamur tiram putih merupakan salah satu jenis sayuran yang mengandung 

nilai gizi yang tinggi diantaranya protein sebanyak 3,4% dalam bentuk basah 

sedangkan dalam bentuk kering sebanyak 19-35%, mengandung lemak sebanyak 



4 

 

1,7-2,2% dan mengandung karbohidrat yang cukup tinggi yaitu 56,6% (Prasetiyo 

dkk., 2020).  

 

Menurut data Badan Pusat Statistik Pertanian, produksi jamur tiram putih di 

Indonesia mengalami peningkatan dalam beberapa tahun terakhir. Pada tahun 2021, 

produksi jamur tiram putih mencapai 33.688.516 kg meningkat dari tahun 2017 

sebanyak 3.701.956 kg. Berdasarkan beberapa indikator seperti peningkatan 

produksi jamur dan meningkatnya kesadaran masyarakat akan manfaat kesehatan 

jamur tiram putih maka bisa disimpulkan bahwa konsumsi jamur tiram putih di 

indonesia juga mengalami peningkatan. Semakin mudah mendapatkan jamur tiram 

putih dipasaran dan harga yang relatif terjangkau menjadikan jamur tiram putih 

salah satu pilihan pangan yang menarik bagi masyarakat.  

 

Seperti jenis sayuran lainnya jamur tiram putih salah satu pangan yang mudah 

rusak. Mutu jamur tiram putih turun dengan cepat beberapa hari setelah panen 

sampai tidak layak dikonsumsi. Perubahan warna, kenampakannya yang layu, 

lunak dan rasanya yang berubah merupakan perubahan mutu jamur tiram putih. 

Pengawetan jamur tiram di Indonesia secara komersial belum banyak dilakukan, di 

pasar biasanya jamur disimpan pada suhu dingin yaitu 15-20o C. Pada suhu dingin 

jamur dapat bertahan hanya 3-5 hari, meskipun sudah dikemas dengan plastik 

polietilen. Maka dari itu diperlukan pengolahan lebih lanjut sehingga umur simpan 

jamur tiram putih dapat diperpanjang. (Ardiansyah dkk., 2014). 

 

Banyak sifat nutraceutical pada jamur, seperti pencegahan atau pengobatan 

Parkinson, Alzheimer, hipertensi, dan bagi yang berisiko tinggi terkena stroke. 

Kelebihan lain dari jamur tiram adalah mengandung beta-glukan dan mempunyai 

aktivitas antioksidan. Beta glukan sebagai immunomodulator, dengan cara 

menstimulasi sistem pertahanan tubuh untuk menangkap dan menghancurkan 

benda asing dalam tubuh seperti virus, bakteri, fungi dan parasit. Jamur tiram 

terbukti mempunyai aktifitas antioksidan. Antioksidan merupakan senyawa yang 

melindungi sel dari efek berbahaya radikal bebas yang dapat berasal dari 

metabolisme tubuh maupun faktor eksternal lainnya (Widyastuti, 2019).  
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Jamur tiram dapat bermanfaat sebagai obat untuk menurunkan kadar kolesterol 

darah, meningkatkan daya tahan tubuh, mencegah tekanan darah tinggi, 

meningkatkan kadar gula darah, dan mencegah tumor atau kanker. Jamur tiram 

dapat dikonsumsi dalam keadaan segar sebagai lauk yang biasanya dicampur 

dengan daging, ikan atau sayuran lain dan dapat pula dikonsumsi dalam bentuk 

olahan seperti sosis, keripik, nugget, abon dan bakso (Lisa dkk., 2015).  

 

Sodium Tripolyphosphate (Na5P3O10) atau STPP adalah salah satu bahan tambahan 

yang digunakan dalam produk daging, unggas dan ikan. STPP dapat digunakan 

sebagai zai pengawet. STPP juga berfungsi untuk memperbaiki kualitas baik fisik, 

kimiawi maupun orgarnoleptik suatu produk daging olahan. Penggunaan STPP juga 

mencegah terjadinya oksidasi lemak, menambah cita rasa dan meningkatkan 

kualitas dari produk akhir (Wikandari & Mudjiati, 2006).  

 

Sodium Tripolyphosphate (Na5P3O10) digunakan untuk membantu dalam 

mempertahankan dan meningkatkan tekstur sehingga produk tetap konsisten, 

sebagai pengemulsi yang membantu proses menghomogenkan komponen bahan 

dan menjaga stabilitas produk selama penyimpanan, dengan mengikat ion logam 

STPP dapat mengambat aktivitas enzim yang merusak dan memperlambat proses 

pembusukan sehingga meningkatkan serta memperpanjang masa simpan pada 

nugget.  

 

 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan dalam latar belakang diatas maka masalah yang dapat diidentifikasi 

sebagai berikut : 

1. Apakah konsentrasi jamur tiram putih berpengaruh terhadap karakteristik 

nugget nabati? 

2. Apakah konsentrasi sodium tripolyphosphate (Na5P3O10) berbeda 

mempengaruhi karakteristik nugget nabati? 
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3. Apakah interaksi konsentrasi jamur tiram putih dan konsentrasi sodium 

tripolyphosphate (Na5P3O10) akan mempengaruhi karakteristik nugget 

nabati?  

 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh 

yang dihasilkan oleh konsentrasi jamur tiram dan konsentrasi sodium 

tripolyphosphate (Na5P3O10) berbeda mempengaruhi karakteristik nugget nabati. 

 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mempelajari dan menghasilkan produk 

vegetarian dengan memanfaatkan produk pangan yang mudah rusak dan berlimpah 

dimasyarakat.  

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan pada penelitian ini adalah : 

1. Membantu meningkatkan manfaat pada bahan baku lokal. 

2. Menambah variasi produk olahan tempe dan jamur tiram. 

3. Menambah wawasan dan pengetahuan kepada penulis dan pembaca 

mengenai jamur tiram putih dan tempe.  

 

 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Nugget merupakan salah satu jenis olahan daging restrukturisasi yaitu daging yang 

digiling dan di bumbui, kemudian diselimuti oleh perekat tepung, pelumuran 

tepung roti (breading), dan di goreng setengah matang lalu dibekukan untuk 

mempertahankan mutunya selama penyimpanan (Wulandari dkk., 2016).  

Penelitian yang dilakukan oleh Utomo (2014) pengaruh konsentrasi jamur tiram 

terhadap kadar air nugget ayam memberikan perbedaan pengaruh yang sangat 

nyata. Kadar air terendah diperoleh dari nugget tanpa tambahan jamur tiram 

sedangkan kadar air tertinggi diperoleh dari nugget dengan konsentrasi jamur tiram 

50%. Pengaruh konsentrasi jamur tiram terhadap kadar protein nugget ayam juga 

memberikan perbedaan yang sangat nyata. Kadar protein terendah diperoleh dari 
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perlakuan nugget dengan tambahan jamur tiram 40% sedangkan kadar protein 

tertinggi diperoleh dari nugget tanpa tambahan jamur tiram.  

 

Pada penelitian yang dilakukan oleh Harahap (2023) menunjukkan bahwa 

konsentrasi jamur tiram sebanyak 50% pada nugget tempe menghasilkan tingkat 

kesukaan dan penerimaan dibandingkan dengan konsentrasi jamur tiram sebesar 

25% atau 75%. Perlakuan 50% tempe dan 50% jamur tiram memiliki rata-rata 

kesukaan panelis terhadap rasa, aroma, tekstur dan kerapuhan nuget tempe dengan 

nilai tertinggi hal ini dapat disebabkan karena komposisi tersebut mungkin sangat 

baik bila dibandingkan dengan komposisi lainnya.  

 

Nugget yang terbuat dari pemanfaatan tempe dan jamur tiram pada penelitian yang 

dilakukan oleh Sumantri (2015) dengan formulasi 5%, 10%, 15%, dan 20% jamur 

tiram didapatkan kadar air tertinggi dari kombinasi 20% jamur tiram dan kadar air 

terendah dari kombinasi 5% jamur tiram. Kadar serat rata-rata pada nugget yaitu 

berkisar 3,47% - 4,64% kadar serat tertinggi diperoleh dari kombinasi 20% jamur 

tiram dan kadar serat terendah diperoleh dari kombinasi 5% jamur tiram. Kadar 

serat nugget mengalami kenaikan dari masing-masing perlakuan, hal ini 

menunjukkan bahwa semakin banyak konsentrasi jamur tiram maka kadar serat 

pada nugget yang dihasilkan semakin meningkat. Perbedaan juga dipengaruhi oleh 

kadar serat masing-masing bahan dasar. Rata-rata kadar protein pada nugget yaitu 

antara 16,29% - 13,96%. Rata-rata dari percobaan yang dilakukan sudah memenuhi 

standar mutu kadar protein nugget ayam yaitu sebesar 12% b/b menurut SNI 01-

6683-2002. Nugget tempe dengan kombinasi 5% jamur tiram memiliki kadar 

protein yang paling tinggi sedangkan kadar protein yang paling rendah diperoleh 

dari kombinasi 20% jamur tiram.  

 

Konsentrasi sodium tripolyphosphate (Na5P3O10) dapat mengikat air dalam adonan 

makanan sehingga air tidak mudah menguap dan permukaan adonan tidak cepat 

mengering dan mengeras. Gugus fosfat yang terdapat pada sodium 

tripolyphosphate dapat berikatan dengan gugus hidroksil sehingga terjadi ikatan 

silang yang dapat menghambat uap air (Maharani dkk., 2017). Selain itu sodium 
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tripolyphosphate (Na5P3O10) adalah solusi pengganti boraks karena aman bagi 

makanan dan memiliki kemampuan untuk mengembangkan dan mengenyalkan 

makanan seperti boraks (Alfatina dkk., 2022). 

 

Batas maksimum penambahan sodium tripolyphosphate (Na5P3O10) pada olahan 

nugget menurut PerBPOM No. 11 tahun 2019 yaitu 0,3% atau 0,3 gram untuk setiap 

100 gram bahan pangan (Badan Pengawasan Obat dan Makanan Republik 

Indonesia, 2019). Sodium tripolyphosphate dapat mengubah karakteristik nugget. 

Sodium tripolyphosphate adalah suatu kondensat fosfat yang terdiri dari tiga atom 

posfat yang dihubungkan oleh jembatan oksigen dalam suatu struktu berbentuk 

rantai. Sodium tripolyphosphate memiliki kemampuan dalam ekstraksi 

protein,menambah hidrasi miofibril dan membentuk gel dalam adonan yang dapat 

meningkatkan kesan mouthfeel yang juicy pada nugget (Raharjo et al., 1995). 

 

1.6 Hipotesis  

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa: 

1. Konsentrasi jamur tiram putih berpengaruh terhadap karakteristik nugget 

nabati.  

2. Konsentrasi sodium tripolyphosphate (Na5P3O10) berpengaruh terhadap 

karakteristik nugget nabati.  

3. Interaksi konsentrasi jamur tiram dan konsentrasi sodium tripolyphosphate 

(Na5P3O10) berpengaruh terhadap karakteristik nugget nabati.   

 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian akan dilaksanakan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan 

Universitas Pasundan Jalan Setiabudi No. 193 Bandung dengan waktu penelitian 

dimulai pada bulan Agustus – November 2024.  
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