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ABSTRAK

PENGARUH PERBANDINGAN JAMUR SHIITAKE DENGAN
BROKOLI DAN PERBANDINGAN TEPUNG TERIGU
DENGAN TEPUNG TAPIOKA TERHADAP KARAKTERISTIK
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ABSTRACT
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| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) ldentifikasi
Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat penelitian, (1.5)

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

Penelitian.

1.1 Latar Belakang

mengandung thgggi lemak jika dikonsumsi terus menerus dapa# meningkatkan

kolesterol, obesitas dan menyebabkan penyakit degeneratif lainnya (Ninik dan
Nurmalia, 2011). Penggantian bahan baku nugget hewani menjadi bahan nabati

merupakan salah satu cara untuk mengurangi terjadinya berbagai macam penyakit

akibat kelebihan mengkonsumsi makanan yang mengandung lemak tinggi (Saragih,



2015). Jamur shiitake dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan nugget,

karena jamur shiitake memiliki kadar lemak yang rendah, tinggi serat dan protein.

Jamur Shiitake merupakan salah satu bahan baku yang dapat digunakan
untuk pembuatan nugget, dikarenakan jamur shiitake memiliki kadar lemak yang

rendah, tinggi protein dan serat. Perkigs madungan gizi jamur shiitake dalam 100

gram berat kering, yaitu gg#tein 12,5 gr, lemak 1,6 gr, st 5,5 gr, kalsium 16 mg,

#gg dikenal dengan

Kandungan gizi pada jamur shitake vyaitu seperti protein, lemak,
karbohidrat, serat terlarut, vitamin dan mineral serta mengandung sembilan macam
asam amino esensial dengan proporsi yang seimbang (Sulistyowati, 2012).

Komposisi asam amino ini jauh lebih baik dibandingkan dengan komposisi asam



amino pada kedelai, daging, susu atau telur, serta vitamin seperti vitamin A, B, B12,

C, D, dan Niasin.

Brokoli (Brassica oleracea var italica) merupakan sayuran berbentuk
bunga, brokoli termasuk dalam kategori sayuran hijau yang terdiri dari sumber

pigmen, mineral, dan vitamin terbajl# ing bagi kesehatan manusia. Brokoli

terpisah-pis kan bahan

antar bagiwmingga dipeg
pengisi yang &gpat memperbaiki tekstur nugget. Fungsi baha@fpengisi dalam
pembuatan nugget adalah untuk menghasilkan cita rasa yang disukai, sebagai bahan
pengikat air dan dapat mengisi antar bagian jamur serta untuk mendapatkan tekstur
nugget yang padat (Hanisah dkk, 2022). Bahan pengisi memiliki peranan penting

yaitu mencegah terjadinya penyusutan selama proses pembuatan nugget.



Tepung terigu adalah salah satu bahan pangan yang banyak dibutuhkan oleh
konsumen rumah tangga dan industri makanan di Indonesia. Tepung terigu menjadi
komoditas yang sangat penting bagi masyarakat Indonesia, karena kebutuhan yang
sangat tinggi Indonesia sampai harus mengimpor tepung dari berbagai negara.

Kekurangan ini dikarenakan tanaman gggdum sebagai bahan dasar tepung terigu

merupakan tanaman ini  kurang optimal

pertumbuhannya dj

impor

ang bergo (8@

atau biji-bijian yang tidak dapa at elastis sehingga mampu
membentuk kerangka yang kokoh dan makanan yang kenyal pada saat dimakan.
Gluten ini mengandung komponen protein yang disebut peptida. Kebanyakan orang

menghindari gluten karena alasan kesehatan, terutama pada penderita celiac disease

(alergi terhadap protein gluten yang menyebabkan gangguan kekebalan). Pengaruh



penambahan konsentrasi tepung tapioka akan mempengaruhi karakteristik fisik,

kimia dan sensoris nugget yang dihasilkan. (Alghifari, 2021).

Tepung tapioka merupakan pati yang diekstrak dari singkong. Tapioka
memiliki kadar amilopektin yang tinggi 83% dan amilosa 17% sehingga memiliki

sifat yang tidak mudah menggumpa Ldaya lekat yang tinggi, tidak mudah

pecah atau rusak dan suhyg®latinisasi yang rendah yaltesg2-64-C (Herawati, 2009).

g di atd8f maka

terhadap karakteristik nugget nabati?

3. Bagaimana pengaruh interaksi perbandingan antara jamur shiitake dengan
brokoli dan tepung terigu dengan tepung tapioka terhadap karakteristik

nugget nabati?



1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan antara

jamur shiitake dengan brokoli dan perbandingan tepung terigu dengan tepung

tapioka terhadap karakteristik nugget nabati.

Tujuan dari penelitian ini adalaaatuk mengetahui pengaruh perbandingan

aQuUNg terigu dengan tepung

beberapa karakteristik SEpCremaing @EE=TIT 1001, kadar protein yang
tinggi dengan tekstur yang padat dan kompak serta aroma nugget tidak berbau amis

(Juanda, 2022).



Jamur shiitake dapat dimanfaatkan untuk pembuatan nugget, karena nutrisi
pada jamur shiitake cukup tinggi yaitu protein 12,5 gr, lemak 1,6 gr, dan serat 5,5
gr (Sulistyowati, 2012). Kandungan protein tersebut diduga dapat memenuhi
standar protein nugget daging, selain itu keunggulan jamur shiitake yaitu memiliki

kandungan serat yang tinggi dan rendah

pemilihan bahan pengikat dalam pembuatan nugget berdasarkan kemampuan daya

serap air yang baik, rasa yang enak, memberi warna yang baik dan harga yang relatif

murah.
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Tepung terigu merupakan salah satu bahan pendukung pembuatan makanan
seperti nugget. Bahan pengisi ditambahkan dalam produk untuk menambah bobot
produk dengan mensubstitusi sebagian bahan baku utama sehingga biaya dapat
ditekan (Astriani, dkk, 2013). Bahan pengisi yang sering digunakan dalam

pembuatan nugget adalah tepung terigugarena mengandung protein berupa gluten

jamur dan wortel hanya D¢ gossiamiasacamme® T [cmak, rasio terigu dan

maizena hanya berpengaruh terhadap nilai hedonik rasa dan tekstur. Perlakuan
terbaik berdasarkan uji kimia dan sensori diperoleh pada perlakuan dengan rasio

jamur wortel 60:40 dan rasio terigu maizena 0:100 dengan kadar air 48,08%, abu
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2,34%, lemak 10,51%, protein 7%, kadar serat kasar 1,31% dan inhibisi DPPH

0,68%, nilai hedonik warna 3,96 (suka), aroma 3,56 (suka) dan tekstur 4,06 (suka).

Dalam penelitian yang dilakukan oleh Situmorang, dkk (2017)
menunjukkan bahwa perbandingan jamur tiram dengan wortel dan perbandingan

tepung terigu dengan tepung ubi J a9 pada pembuatan nugget nabati

memberikan pengaruh tegg®Cap kadar air, kadar prol®g, kadar serat kasar, kadar

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik

Universitas Pasundan. JI. Dr. Setiabudi No. 193, Gegerkalong, Kec. Sukasari, Kota
Bandung, Jawa Barat. Adapun waktu penelitian dilakukan yaitu pada bulan Agustus

hingga September tahun 2024,



I TINJAUAN PUSTAKA

Bab ini menguraikan mengenai: (2.1) Nugget, (2.2) Jamur Shiitake, (2.3)

Brokoli, (2.4) Tepung Tapioka, dan (2.5) Tepung Terigu.

2.1 Nugget

hewani @

Nugget merupakan prog bahan utama daging yang

diproses dengan cara g#fighalusan, pencetakan, pencamptgn dan diakhiri dengan

pengaplikasiag#¥ahan pelapis sert anpa penambahafgahan makanan

lain atay#BTP yand¥gerbol isasi Onal, 201, Variasi

jenigfdaging yang da i diantaranya daging
am, dagin@isap yaghh tinggi sert
adar serat JEG SllSi nugget di maiye di an sebagd
Iquk makan & i jy Y an_jni cukyp

digemari k& ezer).

Gambar 1. Produk Nugget
(Sumber: Wikipedia)
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Tabel 1. Syarat Mutu Nugget

13

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan

1 Keadaan

1.1 | Bau - Normal

1.2 | Rasa - Normal

1.3 | Tekstur - Normal

2 Benda Asing Tidak Boleh Ada
Kadar Air % (b/b) Maks. 50
Protein o (b/b Min. 12

)

Clostridium per

Maks. 1 x 1013

Catatan *Berlaku Untuk Nugget Ayam Dengan Penambahan Keju Atau Susu

(Sumber: SNI 6683:2014)

Nugget merupakan salah satu produk pangan cepat saji yang saat ini dikenal

baik oleh masyarakat. Nugget seperti halnya sosis, burger, pizza, hotdog dan corned
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telah menjadi salah satu pilihan masyarakat sebagai produk pangan yang praktis.
Nugget umumnya terbuat dari daging namun, sekarang sudah banyak penelitian
yang menyatakan bahwa nugget dapat dibuat dari baahn nabati seperti kacang
merah, jamur merang, jamur tiram, serta tempe (Emeline, 2021).

2.2 Jamur Shiitake

Jamur shiitake (Le

@#la edodes) adalah Jamgyr yang dapat dimakan dan

: Basidiomycot

Kelas : Agaricomxgg;es —
Sub. Kelas " Agaricomycetidae''I'.I-II"""""'I'-“ll
Ordo . Agaricales

Famili : Omphalotaceae

Genus : Lentinula

Spesies : Lentinula edodes
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as permfikaan pay®

sebagai obat untuk saluran nafas, melancarkan sirkulasi darah, meredakan
gangguan hati, memulihkan kelelahan dan dipercaya dapat mencegah penuaan dini

(Sulistyowati, 2012).
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Jamur shiitake (Lentinula edodes) mengandung senyawa metabolit
sekunder dan senyawa antioksidan. Senyawa metabolit sekunder yang terkandung
dalam jamur shiitake adalah alkaloid, flavonoid, steroid, terpenoid, saponin, dan
tannin. Sedangkan senyawa antioksidan yang terkandung adalah vitamin C dan

vitamin D2. Dalam jamur shiitake selgin vitamin, serta sederet mineral, juga

terdapat lentinan yaitu poligge®Tida yang larut dal?gair. Kandungan senyawa ini

sejak lama diketa empunyai per alam menurunkaMsgula dan kolesterol

darah, juga g#fi tumor dan anti ka

Protei ﬁ

Lema
To
Karb@

Serat Kas

Amino WHne, Tryptg
WEYSine,#Fhreonine,  Phenylganine,

Vitamin

(Widyastuti, 2009).

Dalam pembuatan nugget nabati, ada banyak jenis bahan nabati yang dapat
dijadikan sebagai pengganti protein pada daging. Biasanya bersumber dari tanaman

kacang-kacangan serta dapat juga menggunakan jamur. Berbagai jenis jamur yang
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mudah didapatkan dipasar seperti jamur tiram, jamur merang dan jamur shiitake
memiliki tekstur berserat yang menyerupai daging. Sehingga pembuatan nugget

dapat terbuat dari jamur dan produk protein nabati.

Tabel 3. Kandungan Nutrisi Jamur Shiitake Berat Basah

Gizi @ 100 gram Berat Basah (gr)

Protein

Lemak Total

sebesar 3,3 gram/

(Novinda, 2020).
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Halodé P3)

glukosi@@fat yang

mefginimalkan encampujkan

brokdi kedalam pr nak maupungorang

dewasa¥Sayuran ini juga menga fan serat makanan dalagf jumlah

banyak, ja mengandund”sefyaws GhukeraTafineyang merupakan bghtuk alami
senyawa antikK§pker sulforafana yambagai antioksidangflan membantu
menurunkan tekanan darall (STt aseaess
2.4 Tepung Tapioka
Tapioka merupakan pati yang diekstrak dari singkong. Tapioka memiliki
kadar amilopektin yang tinggi, sehingga produk yang dibuat dengan tepung tapioka

cenderung memiliki tekstur yang renyah, bersifat larut dalam air dan biasanya
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digunakan sebagai bahan pengisi ataupun pengikat yang menghasilkan tekstur

plastis dan kompak pada industri makanan (Pranita, 2023).

Tepung tapioka merupakan tepung pati yang diesktrak dari singkong namun

tepung singkong sebenarnya berbeda dengan tepung tapioka. Tepung tapioka

penggunaan keduanya M sessl

dengan kandungan utamanya karbohidrat, kandungan gizi tapioka per 100 gram
adalah 129 kal, protein 2 gr, lemak 3,9 gr dan karbohidrat 22 gr serta memiliki

beberapa vitamin dan mineral (Pranita, 2023).
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2.5 Tepung Terigu
Tepung terigu adalah satu bahan pangan yang banyak dibutuhkan oleh

konsumen rumah tangga dan industri makanan di Indonesia. Tepung terigu dapat

diolah menjadi banyak produk, antara lain dapat digunakan sebagai bahan dasar

berbagai macam produk olahan seperti mie, roti, kue, donat dan berbagai aneka

Gambar 5. Tepung Terigu
(Sumber: SajianSedap.com, 2024)
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Tepung terigu memiliki kandungan protein 14,45%, serat 2,01%, dan
karbohidrat dalam bentuk pati 78,36%. Pati tersusun atas amilosa dan amilopektin

dengan kandungan sebanyak 50,26% dan 22,84%. Amilosa bersifat larut dalam air

dan akan membantu membentuk gel pada saat proses dipanaskan dan berangsur-

dan Argentina yang menyebabkan harga tepung terigu lebih mahal. Oleh karena itu
perlu dilakukan pencarian alternatif pengganti tepung terigu dengan bahan pangan
lokal yang terdapat di Indonesia. Beberapa bahan pangan lokal dari jenis umbi-

umbian ataupun bahan lain yang mengandung karbohidrat diolah menjadi produk
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antara dalam bentuk tepung. Penentuan pilihan jenis bahan pangan lokal yang
paling tepat didasarkan atas komposisi penyusun pati yang memiliki kadar relatif
setara yang terdapat pada tepung terigu, karena perannya sebagai pembentuk
kerangka adonan (Triyas, 2017). Pilihan jenis bahan pangan lokal pengganti tepung

terigu dengan mempertimbangkan peraggya dalam pembentukan kerangka adonan

adalah tapioka.




111 METODOLOGI PENELITIAN

Bab ini menguraikan mengenai: (3.1) Bahan dan Alat, (3.2) Metode

Penelitian, (3.3) Prosedur Penelitian, dan (3.4) Jadwal Pelaksanaan Penelitian.

3.1 Bahan dan Alat

3.1.1 Bahan - Bahan

Bahan yang digyg#Kan dalam prosesspembuatan nud®ef nabati yaitu Jamur

tepung tapioka, ™gerica, garam,

destilasi, Erlenmeyer, prpe aring, labu alas bulat,

oven, dan indikator universal.
3.2 Metode Penelitian
Penelitian ini terdiri dari dari dua tahap yaitu penelitian pendahuluan dan

penelitian utama.

23
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3.2.1 Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan ini adalah untuk menentukan kandungan
bahan baku utama berupa kadar protein dan kadar serat kasar dari jamur

shiitake dan brokoli. Respon yang akan diuji menggunakan respon kimia.

3.2.2 Penelitian Utama

Penelitian utama merugafas
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3.2.2.2 Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan yang digunakan dalam pembuatan nugget

nabati adalah rancangan factorial 3x3 dalam rancangan acak kelompok

(RAK) dengan 3 kali ulangan, sehingga diperoleh 27 plot percobaan.

Tabel 4. Rancangan Faktorial 3 galam RAK dengan 4 Kali Ulangan

BaMandingan
epung Terigu

Ulangan

Perbandingan
Jamur Shiitght€
dan Brolg#ti (J)

jit1 jito

Kelompok ulangan 3

Jot Jots Jot2 Jat2 Jit2 Jat Jits Jits Jata
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Model matematika yang digunakan untuk interaksi dalam penelitian

adalah sebagai berikut:

Yijk =+ Ri+ Ji+ Tj + (JT)ijk + ijk

Keterangan:

jamur shii—j perbandingfin tepung
terigu dengan te gta .

3.2.2.3 Rancalgian Analisis

dilakukan terhadap respon yang diamati, yang disusun pada tabel Analisis Variansi
(ANAVA) untuk mendapatkan kesimpulan mengenai pengaruh perlakuan. Hasil
rancangan diatas dapat dilakukan analisis varian (ANOVA) yang dapat dilihat pada

berikut ini:



Tabel 5. Analisis Ragam (ANOVA)

27

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F
Keragaman Bebas Kuadrat Tengah F Hitung | Tabel
° @) | @K | (KD ook
Kelompok r-1 JKK KTK - -
KT (J)/
J t-1 JK (J) KT (J) KTG
- KT (T)/
! m-t N (D KTG
KT

T)/KTG

yang artinya perbandingan jamur

andingan

amur shi

setiap perlakuan

shiitake dengan brokoli dan

perbandingan tepung terigu dengan tepung tapioka berpengaruh terhadap

karakteristik nugget nabati yang dihasilkan. Dengan demikian, uji lanjut

Duncan dilakukan pada taraf signifikan 5%.
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3.2.2.4 Rancangan Respon

Rancangan keseluruhan respon yang akan dilakukan pada penelitian utama

nugget nabati meliputi:

1. Respon Kimia

Respon kimia yang akan dilakukan yaitu kadar protein dengan

lih pada

o, a e ) c

Aavimetri.

3.3 Prosedur Pené

1. Sortasi

Jamur shiitake dan brokoli dilakukan proses sortasi untuk memisahkan

kacang merah dengan kualitas mutu rendah.
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2. Pencucian dan Penirisan

Jamur shiitake dan brokoli yang telah di sortasi dilakukan proses
pencucian menggunakan air bersih hingga kedua bahan bersih, lalu

dilakukan penirisan.

3. Penimbangan |

Jamur shiitakeg#®n brokoli yang™ssdah bersih, ditimbang sesuai

dengan form#Si yang telah dite

7. Pencetakan

Setelah proses pencampuran selesai, adonan dilakukan proses

pencetakan dengan memasukkan adonan kedalam loyang berukuran
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12x12x4 cm yang sebelumnya telah diolesi dengan sedikit minyak untuk

menghindari adonan lengket pada loyang.

8. Pengukusan

Adonan yang telah dimasukkan kedalam loyang akan dilakukan

proses pengukusan selama kuragasiebih 30 menit dengan suhu 100°C.

9. Tempering

dilakukan proseSwgtempering untuk

dingin terlel

penggorengan dilakukan pada suhu 180°C selama kurang lebih 1 menit.
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13. Pengujian
Produk (Nugget Nabati) yang telah dihasilkan kemudian dilakukan

proses pengujian kimia (Kadar Serat Kasar dan Kadar Protein) dan

Organoleptik (Aroma, Rasa, Warna, dan Tekstur).

3.3.1 Diagram Alir Penelw

Jammr Shiitake

Uyt Kimiz: Kadar
protein

Gambar 6. Diagra iti n Analisis Bahan Baku

Jamur Shiitake
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[ Penirizan

i

[ Penimbangan ]

i

Ui Kimia: Kadar
protein

Baku Brokdlli




33

3.3.2 Diagram Alir Penelitian Utama

Jamur Shitake dan
Brokoli

(1:0; 2:3; 3:20 (50%:0;

20%0:30%; 30%:20%)

[ Penghaluzan

Tepung terigu : tepung tapicka ¢
(1:0; 2215 1:20 (24%:0; 16%0:8%; 8%::16%)
bawang putih (1.30%), bawang merah Pencampuran

| S —

(1,20%), merica (0. 20%:), sukTosa (0,60%%6),
garam (1,23%), air es (21.25%)

)

Adonan Nugget

/

Pencetakan
(12x12x4 cm)

-

( Pengukuszan ]
(T: 100°C, t: 307

v

- -
Tempering @
\ J

.

Pemotongan
(t: 1 cm;:: 2.3 cm;
X p: 2.5 cm)

A

b

"y
A

Tepung terign, Kocokan

telur, Tepung panir Pelapizan

v

Penpgporengan
(T: 180°C, 1: 17

e
=

o
.,

)
A

s
L

Uji Organcleptik: Wama,

Aroma, Rasa dan Telstur

Uji Kimia: Kadar Protein
dan Kadar Serat Kazar

Gambar 8. Diagram Alir Penelitian Utama
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