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ABSTRAK 

 

  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui nilai daya ikat air, kadar air, dan 

protein nugget ayam yang disubstitusi dengan jamur tiram putih. Data hasil 

penelitian diolah secara statistik menggunakan analisis ragam pada taraf 

signifikansi 5% dan apabila terdapat pengaruh nyata terhadap nilai daya ikat air, 

kadar air dan kadar protein dilanjutkan dengan Uji Wilayah Ganda Duncan. 

Perlakuan yang diterapkan (T) adalah nugget ayam yang disubstitusi jamur tiram 

putih meliputi T0=0%, T1=20%, T2=30%, T3=40%, dan T4= 50%. Berdasarkan 

analisis ragam diketahui bahwa substitusi nugget ayam dengan jamur tiram putih 

memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) pada kadar protein, tetapi tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) pada daya ikat air dan kadar air.  

 

Kata Kunci : nugget ayam, jamur tiram putih, daya ikat air, kadar air, kadar 

protein 

 

 

PENDAHULUAN 

Daging merupakan salah satu komoditas peternakan yang dibutuhkan 

untuk memenuhi kebutuhan protein hewani karena mengandung protein bermutu 

tinggi dan mampu memenuhi zat gizi yang dibutuhkan oleh tubuh. Daging dapat 

diolah dalam berbagai jenis produk yang menarik dengan aneka bentuk dan rasa 

untuk tujuan memperpanjang masa simpan serta dapat meningkatkan nilai 

ekonomis tanpa mengurangi nilai gizi dari daging yang diolah. Salah satu hasil 

olahan daging adalah nugget. Nugget mengandung protein tinggi yang biasanya 

berasal dari daging trimming berkualitas rendah. Daging trimming adalah 

potongan daging yang relatif kecil dan tidak beraturan yang masih dapat diolah.  

Nugget pada umumnya dibuat dari daging ayam, sehingga sering disebut 

juga dengan chicken nugget. Harga daging ayam sebagai bahan baku yang mahal 
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membuat tidak semua orang dapat menikmatinya, karena hal tersebut harga 

chicken nugget juga menjadi mahal. Hal ini menyebabkan chicken nugget hanya 

dapat dinikmati oleh kalangan terbatas. Dengan fenomena seperti ini, maka 

diperlukan suatu alternatif proses pengolahan dengan subtitusi jamur tiram putih 

untuk mengurangi jumlah penggunaan daging ayam dengan tidak mengurangi 

nilai gizinya, sehingga dapat mengurangi biaya produksi. Kemampuan mengikat 

air pada jamur tiram putih tidak sebaik daging ayam sehingga substitusinya pada 

daging ayam dibatasi. Kemampuan mengikat air pada jamur ini diduga dapat 

berpengaruh pada kadar air dan Daya Ikat Air (DIA) nugget. Jamur tiram 

memiliki kandungan protein yang tidak mengandung kolesterol, kaya akan 

kalsium, serat, serta berbagai macam vitamin dan mineral.  

Berdasarkan permasalahan tersebut diatas, telah dilaksanakan suatu 

penelitian. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh 

substitusi jamur tiram terhadap nilai daya ikat air, kadar air, dan protein nugget 

ayam. Penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat untuk mengetahui tingkat 

substitusi jamur tiram putih yang tepat dalam nugget ayam, memberikan suatu 

alternatif dalam pembuatan nugget, diversifikasi pangan, dan memanfaatkan 

sumber bahan pangan lain yang memiliki kandungan nutrisi yang berbeda 

sehingga dapat saling melengkapi, serta disukai oleh masyarakat pada umumnya. 

 

MATERI DAN METODE 

Materi  

 Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging ayam broiler, 

jamur tiram putih yang, garam, air, gula pasir, merica, bawang merah, bawang 

putih, skim, tepung tapioka, bumbu penyedap, terigu high gluten, telur ayam, 

tepung roti, minyak goreng, 0,3 N H2SO4, 1,5 N NaOH, kertas saring whatman, air 

panas, dan aseton. Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

timbangan elektrik, mangkok, sendok, wajan, kompor, alumunium foil, cetakan 

kue, loyang, telenan, pisau,  freezer, oven, eksikator, cawan porselen, gelas beker, 

tanur dan alat tulis.  
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Metode  

 

Prosedur Pembuatan Chicken Nugget 

Nugget dibuat menurut petunjuk Owens (2001) dan Bintoro (2008) yang 

telah dimodifikasi. Metode yang digunakan dalam pembuatan nugget adalah 

daging ayam dan jamur tiram putih yang sebelumnya telah dikukus dan diperas 

untuk menghilangkan kandungan airnya, lalu digiling kemudian dicampur dengan 

tepung tapioka, tepung terigu high gluten, susu skim, telur ayam, bawang putih, 

bawang merah, merica bubuk, garam halus, gula pasir dan penyedap rasa. Adonan 

dicampur sampai betul-betul merata, lalu dituang ke dalam nampan, ditutup 

menggunakan alumunium foil, dan dimasukkan ke dalam freezer pada suhu -4°C 

selama ± 5 jam.  Adonan yang telah beku kemudian dicetak menggunakan cetakan 

kue kacang.  Nugget yang sudah dicetak kemudian dilumuri dengan batter yang 

terdiri dari telur, garam, merica bubuk, baking powder dan penyedap rasa, dan 

digulingkan pada tepung panir sampai permukaan nugget tertutup sempurna, lalu 

digoreng selama 2–3 menit sampai berwarna kuning kecoklatan.  

 

Prosedur pengujian daya ikat air (DIA) 

 

Sampel yang diuji adalah nugget ayam-jamur. DIA oleh protein daging 

dapat ditentukan dengan berbagai cara, antara lain dengan metode Hamm yang 

dikutip Soeparno (1998). Pertama sampel sebanyak 0,3 g diletakkan diatas kertas 

saring Whatman 42 dan kemudian diletakkan di antara 2 plat kaca yang diberi 

beban 35 kg selama 5 menit. Luasan area yang tertutup sampel daging yang telah 

menjadi pipih dan basah di sekeliling kertas saring ditandai atau digambar pada 

kertas grafik dengan bantuan alat candling dan dari gambar tersebut diperoleh 

area basah setelah dikurangi area yang tertutup sampel (dari total area). 

 

Prosedur pengujian kadar air 

 

Sampel yang diuji ada 3 yaitu nugget ayam-jamur, daging segar dan jamur 

yang telah dikukus dan diperas untuk menghilangkan kandungan airnya. Ketiga 

sampel ini diuji dengan tujuan untuk mengetahui nilai kadar air dan berat kering. 
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Pengukuran kadar air menurut Sudarmadji et al. (2007) dilakukan dengan metode 

pengeringan oven. Cawan porselin yang sudah diberi kode sesuai sampel 

dipanaskan dalam oven dengan suhu 100-105 
o
C selama ± 1 jam Cawan porselin 

diambil lalu dimasukkan dalam desikator ± 15 menit, kemudian cawan porselin 

ditimbang. Sampel ditimbang sebanyak 2 g dalam cawan porselin yang sudah 

diketahui beratnya. Sampel dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105 
o
C selama 

4-5 jam. Setelah sampel dioven, lalu sampel diambil selanjutnya dimasukkan di 

dalam desikator ± 15 menit, dilanjutkan dengan penimbangan. Pengeringan 

sampai diperoleh berat konstan. 

Rumus kadar air = 

%100x
)..()..(

bersihberat

diovensetelahsampelbcawanbsampelbcawanb 

 

 

Prosedur pengujian kadar protein 

 

Sampel yang diuji adalah nugget ayam-jamur. Pengujian kadar protein 

menurut Sudarmadji et al. (2007) dilakukan dengan metode Kjeldahl, metode ini 

terdiri atas tiga tahapan yaitu: 1). Tahap destruksi, dimulai dengan menimbang 

sampel sebanyak 0,5 g dan dimasukkan ke dalam labu destruksi dan ditambah 

katalisator berupa selenium sebanyak 0,5 g, kemudian ditambah asam sulfat 

(H2SO4) pekat sebanyak 10 ml, lalu sampel didestruksi dalam ruang asam selama 

1-1,5 jam atau sampai warna cairan jernih. Hasil destruksi didinginkan, kemudian 

dilanjutkan dengan proses destilasi. 2). Tahap destilasi, pada tahap ini ammonium 

sulfat dipecah menjadi ammonia (NH3) dengan penambahan NaOH sampai alkalis 

dan dipanaskan, asam standar yang dipakai sebagai penangkap adalah asam borat 

(H3BO4) 4% sebanyak 20 ml. Untuk mengetahui asam dalam keadaan berlebihan 

maka diberi indikator Metylen Red (MR) dan Metylen Blue (MB) sebanyak 2 

tetes. Kemudian sampel dimasukkan ke dalam labu destilasi dan ditambah 50 ml 

aquades dan 40 ml natrium hidroksida (NaOH) 45%. Destilasi berakhir sampai 

penangkap berubah warna dari ungu menjadi hijau. Hasil destilasi, kemudian 

dilanjutkan dengan proses titrasi. 3). Tahap titrasi, penampung yang digunakan 
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adalah asam borat. Banyaknya asam borat yang bereaksi dengan ammonium dapat 

diketahui dengan tirasi menggunakan asam khorida (HCl) 0,1 N, akhir titrasi 

ditandai dengan perubahan warna larutan dari hijau menjadi ungu. Kadar protein 

dihitung dengan rumus: 

 

% N =
100%x

sampel mg

100) x 14,007 x HCl Normalitas x Blangko ml-HCl (ml

 

 

% Protein Total = % N x  6,25% 

 

Analisis Data 

 

Data yang diperoleh dari hasil perhitungan DIA, kadar air dan kadar 

protein nugget ayam dianalisis dengan menggunakan sidik ragam dengan kriteria 

pengujian sebagai berikut: jika F hitung < F tabel, maka H0 diterima dengan H1 

ditolak dan jika F hitung ≥ F tabel, maka H0 ditolak dan H1 diterima. Apabila 

terdapat pengaruh perlakuan yang signifikan (5%) maka pengujian DIA, kadar air 

dan kadar protein dilanjutkan Uji Wilayah Ganda Duncan untuk mengetahui 

perbedaan nilai tengah antarperlakuan (Gomez dan Gomez, 1996).  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

 

Daya Ikat Air Nugget  

 

Data hasil analisis daya ikat air nugget dapat dilihat pada Tabel 1. DIA yang 

terkandung dalam nugget ini dipengaruhi oleh kadar air. Kadar air antara jamur 

tiram putih dan daging ayam yang tidak berbeda menyebabkan tidak terjadinya 

perbedaan persentase DIA yang signifikan. Hal ini diperkuat pada hasil 

perhitungan sidik ragam kadar air nugget ayam yang disubstitusi dengan jamur 

tiram putih yang tidak signifikan. Hal ini sesuai dengan Soeparno (1998), yang 

menyatakan DIA didefinisikan sebagai kemampuan daging untuk mengikat air 

atau air yang ditambahkan selama ada pengaruh kekuatan dari luar. DIA daging 

dipengaruhi oleh keadaan protein daging, meskipun hanya kurang dari 5% air 
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yang berikatan langsung dengan gugus hidrophyl dari protein daging (Bintoro, 

2008). 

 

Tabel 1. Daya Ikat Air Nugget Ayam yang Disubtitusi dengan Jamur Tiram 

Putih (Pleurotus ostreatus) setelah Digoreng 

 

Ulangan Daya Ikat Air 

T0 T1 T2 T3 T4 

 
--------------------(%)------------------- 

U1 51,31 53,57 49,14 52,54 41,35 

U2 47,34 50,25 44,41 49,50 41,43 

U3 50,20 41,70 46,01 50,88 50,74 

U4 50,49 58,59 45,81 49,91 49,29 

Jumlah 199,34 204,11 185,37 202,83 182,81 

Rerata
 ns)

 49,84±4,34 51,03±7,10 46,34±1,99 50,71±1,35 45,70±5,01 

Keterangan : 
ns)

 = Non signifikan (P>0,05) 

 

Hal ini sesuai dengan Soeparno (1998), yang menyatakan DIA didefinisikan 

sebagai kemampuan daging untuk mengikat air atau air yang ditambahkan selama 

ada pengaruh kekuatan dari luar. DIA daging dipengaruhi oleh keadaan protein 

daging, meskipun hanya kurang dari 5% air yang berikatan langsung dengan 

gugus hidrophyl dari protein daging (Bintoro, 2008). 

 

Kadar Air Nugget  

 

Data hasil analisis kadar air nugget dapat dilihat pada Tabel 2. Kadar air 

nugget ayam jamur sebesar 60,06%-61,19%. Nilai kadar air yang dihasilkan dari 

penelitian ini mendekati standar kadar air yang telah ditetapkan oleh SNI No. 01-

6683-2002, yaitu maksimum 60%. Dengan demikian, kadar air yang dihasilkan 

oleh nugget ayam yang disubtitusi jamur tiram putih ini masih memenuhi standar 

kadar air chicken nugget. Subtitusi daging ayam dengan jamur tiram putih hingga 

50% tidak banyak mempengaruhi kadar air chicken nugget. 
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Tabel 2. Kadar Air Nugget Ayam yang Disubtitusi dengan Jamur Tiram 

Putih (Pleurotus ostreatus) setelah Digoreng 

 

Ulangan Kadar Air 

T0 T1 T2 T3 T4 

 
----------------------------------------(%)------------------------------------ 

U1 60,00 60,00 60,00 60,25 61,75 

U2 60,50 59,25 61,00 60,75 62,50 

U3 60,75 61,00 62,50 62,25 59,50 

U4 59,00 61,75 59,75 61,50 61,00 

Jumlah 240,2 242 243,2 244,7 244,7 

Rerata
 ns)

 60,06±0,77 60,50±1,10 60,81±1,25 61,19±0,87 61,19±1,28 

Keterangan : 
ns)

 = Non signifikan (P>0,05) 

 

Meskipun kadar air jamur tiram lebih besar daripada kadar air daging 

ayam yaitu: 82,20% dan 76,60%. Menurut Muchtadi (1990), bahwa kandungan air 

pada jamur tiram putih segar sebesar 90,97%. Bintoro (2008) berpendapat bahwa 

kandungan air pada daging ayam broiler sebesar 72,2-73,6%. Hasil analisis kadar 

air dan berat kering pada jamur tiram putih dan daging ayam broiler dapat dilihat 

pada Tabel 3.  

Tabel 3. Hasil Analisis Kadar Air dan Berat Kering pada Jamur Tiram Putih 

dan Daging Ayam Broiler 

 

Komposisi Jamur  Daging Ayam  

 --------------(%)-------------- 

Kadar Air 82,20 76,60 

Berat Kering 17,80 23,40 

 

Kadar air nugget jamur yang diteliti nilainya mendekati nilai kadar air 

chicken nugget SNI. Kadar air tersebut akan sangat mempengaruhi mutu nugget 

yang dihasilkan. Kadar air yang tinggi akan mengakibatkan mudahnya mikroba 

(bakteri, kapang dan khamir) untuk berkembangbiak, sehingga berbagai 

perubahan akan terjadi pada produk nugget tersebut. Menurut pendapat Winarno 

(1992) bahwa kadar air dalam bahan makanan ikut menentukan kesegaran dan 

daya awet makanan tersebut. Buckle et al. (2009) berpendapat bahwa kadar air 

sangat penting sekali dalam menentukan daya awet dari bahan pangan, karena 
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mempengaruhi sifat-sifat fisik, perubahan kimia, enzimatis dan mikrobiologis 

bahan pangan. 

 

Kadar Protein Nugget  

 

Data hasil analisis kadar protein nugget dapat dilihat pada Tabel 6. 

 

Tabel 6. Kadar Protein Nugget Ayam yang Disubtitusi dengan Jamur 

Tiram Putih (Pleurotus ostreatus) setelah Digoreng 

 

Ulangan Kadar Protein 

T0 T1 T2 T3 T4 

 
----------------------(%)----------------------- 

U1 14,70 14,99 13,62 12,93 12,97 

U2 16,20 14,46 13,66 13,09 13,25 

U3 15,84 14,17 14,73 13,05 12,97 

U4 14,78 14,35 13,94 12,97 13,13 

Rerata 15,38
a
±0,75 14,49

b
±0,35 13,99

b
±0,51 13,01

c
±0,06 13,08

c
±0,12 

Keterangan: Superskrip huruf kecil yang berbeda pada rerata menunjukkan ada 

perbedaan yang nyata (P<0,05) 

 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan jamur tiram 

memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar protein nugget ayam. Hasil 

pengujian kadar protein nugget ayam menunjukkan, bahwa adanya pengaruh 

penurunan kadar protein nugget ayam yang disubtitusi dengan jamur tiram. 

Semakin tinggi subtitusi jamur tiram pada nugget ayam, maka kadar protein yang 

dihasilkan semakin rendah. Hasil analisis kadar air jamur tiram dan daging ayam 

broiler pada Tabel 5 menunjukkan bahwa jamur tiram putih memiliki kandungan 

air sebesar 82,20% dan berat kering sebesar 17,80%, sedangkan daging ayam 

memiliki kadar air 76,60% dan berat kering sebesar 23,40%. Jika  kadar air tinggi 

maka berat kering rendah, sehingga kadar protein dalam berat kering tersebut 

rendah. Meskipun kandungan protein dalam berat kering pada jamur tiram 

memiliki jumlah cukup tinggi, yaitu sebesar 2,67%. Menurut pendapat Muchtadi 

(1990), jamur tiram putih segar memiliki kandungan air sebesar 90,97% dan 
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protein kasar sebesar 2,67%. Menurut Bintoro (2008), daging ayam broiler 

memiliki kandungan air sebesar 73,7% dan protein sebesar 20-23%.  

Persentase penggunaan daging ayam dalam pembuatan nugget menurun 

sampai 50% sejalan dengan peningkatan taraf campuran jamur sampai 50%. Hal 

ini mengakibatkan sumber protein dari daging menurun, sedangkan sumber 

protein dari jamur meningkat. Dengan demikian, kadar protein pada daging dan 

jamur tiram akan berpengaruh pada kadar protein nugget ayam jamur. Hasil 

penelitian menunjukkan kadar protein terendah sebesar 13,01%. Menurut Badan 

Standarisasi Nasional (2002), standar kadar protein minimum chicken nugget 

sebesar 12%. Apabila dibandingkan dengan Standar Nasional Indonesia tersebut, 

nugget ayam jamur telah memenuhi standar untuk kadar protein. Dengan 

demikian, subtitusi jamur tiram putih pada nugget ayam hingga 50% masih dapat 

diproduksi. 

 

KESIMPULAN 

 

Berdasarkan hasil penelitian pada nugget ayam yang disubtitusi jamur tiram 

putih dapat disimpulkan bahwa subtitusi daging ayam dengan jamur tiram putih 

yang semakin tinggi hingga 50% menurunkan kadar protein nugget ayam, tetapi 

tidak berpengaruh terhadap kadar air dan daya ikat air. Apabila dibandingkan 

dengan Standar Nasional Indonesia, nugget ayam yang disubtitusi jamur hingga 

50% telah memenuhi standar untuk kadar protein dan kadar air.  
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