V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Berdasarkan dari hasil penelitian chicken nugget jamur tiram dengan
pengaruh suhu dan waktu penggorengan, maka dapat disimpulkan bahwa:
1. Suhu dan waktu penggorengan mempengaruhi kadar lemak, protein, kadar
air, warna, tingkat kesukaan panelis terhadap aroma, rasa, warna dan
tekstur pada chicken nugget jamur tiram.
2. Suhu dan waktu yang optimal untuk memperoleh chicken nugget jamur
tiram dengan kualitas terbaik adalah pada perlakuan penggorengan selama
3 menit suhu 180 °C.
B. Saran
1. Disarankan pada saat menggoreng dengan perlakuan suhu dan waktu
menggunakan kompor listrik yang bisa menggunakan berbagai suhu
dan waktu.

2. Sebaiknya jamur tiram yang digunakan dibuat menjadi tepung supaya
adonan yang dihasilkan lebih homogen

3. Sebaiknya perlakuan kontrol juga diberi perlakuan suhu dan waktu
penggorengan

4. Sebaiknya dilakukan pengujian kandungan asam folat

5. Sebaiknya pengujian dilakukan secara langsung setelah sampel
digoreng sehingga tidak ada jeda terlalu lama yang dapat

mempengaruhi hasil
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Lampiran 1. Gambar Bahan Chicken Nugget Jamur Tiram
Variasi Suhu dan Waktu Penggorengan

Gambar 13. Jamur Tiram

Gambar 14. Campuran Daging Ayam dengan Jamur Tiram
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Lampiran 2. Chicken Nugget Jamur TiramSebelum Digoreng dan
Saat Digoreng

» 4 N

Gambar 15. Chicken Nugget Jamur Tiram Sebelum Digoreng

Gambar 16. Proses Penggorengan Nugget
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Lampiran 3. Gambar Koloni Staphylococcus aureus pada
Chicken Nugget Jamur Tiram Sebelum Digoreng

Gambar 17. Bakteri Staphylococcus aureus pada Chicken Nugget
Jamur Tiram Sebelum Digoreng Ulangan 1

Gambar 18. Bakteri Staphylocobcus aureus pada Chicken Nugget
Jamur Tiram Sebelum Digoreng Ulangan 2
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Lampiran 4. Gambar Koloni Mikroorganisme padaChicken
Nugget Jamur Tiram

Gambar 19. Angka Lempeng Total 3 menit 150°C Pengenceran 10

Gambar 20. Angka Lempeng Total 4 menit 150°C Pengenceran 10
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Gambar 21. Angka Lempeng Total 3 menit 180°C Pengenceran 10

Gambar 22. Angka Lempeng Total 3 menit 180°C Pengenceran 10™



Gambar 24. Angka Lempeng Total Chicken Nugget Jamur Tiram
Mentah Sebelum Digoreng Pengenceran 10™
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Lampiran 5. Data Uji ANAVA dan Uji Duncan Kadar Abu
Chicken Nugget Jamur Tiram

Tabel 19. Analisa ANAVA Kadar Abu (%) Chicken Nugget Jamur
Tiram dengan Variasi Suhu dan Waktu Penggorengan

ngg:;;n JK | DB | KT | FHitung | Sig
Perlakuan 534 4| 134| 28625 000
Galat .047 10 .005

Total 581 14

Tabel 20. Hasil Uji Duncan Kadar Abu Chicken Nugget Jamur Tiram
dengan Variasi Suhu dan Waktu Penggorengan

. . _

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)
A B C
Kontrol 3 5233

3 Menit 150°C 3 1.783

4 Menit 150°C 3 1.767

3 Menit 180°C 3 1.7167

4 Menit 180°C 3 1.950
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Lampiran 6. Data Uji ANAVA dan Uji Duncan Kadar Air
Chicken Nugget Jamur Tiram

Tabel 21. Analisa ANAVA Kadar Air (%) Chicken Nugget Jamur
Tiram dengan Variasi Suhu dan Waktu Penggorengan

Kgérg:;;n JK | DB | KT | FHitung | Sig
Perlakuan | 193.272 4] 48318| 10.064 0.02
Galat 48.010| 10| 4.801

Total 241.282 14

Tabel 22. Hasil Uji Duncan Kadar AirChicken Nugget Jamur Tiram
dengan Variasi Suhu dan Waktu Penggorengan

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)
A B C D
Kontrol 3 41473 | 41473
3 Menit 150°C 3 42.986
4 Menit 150°C 3 38.340 | 38.340
3 Menit 180°C 3 36.086 | 36.086
4 Menit 180°C 3 33.053
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Lampiran 7. Data Uji ANAVA dan Uji Duncan Kadar Protein
Chicken Nugget Jamur Tiram

Tabel 23. Analisa ANAVA Kadar Protein (%) Chicken Nugget Jamur
Tiram dengan Variasi Suhu dan Waktu Penggorengan

ngrg:;;n JK | DB | KT | FHitung | Sig
Perlakuan | 31.287 4] 7.822| 14612 000
Galat 5.353 10 535

Total 36.640 14

Tabel 24. Hasil Uji Duncan Kadar Protein Chicken Nugget Jamur
Tiram dengan Variasi Suhu dan Waktu Penggorengan

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)
A B C
Kontrol 3 14,101
3 Menit 150°C 3 9.856
4 Menit 150°C 3 10.658 10.658
3 Menit 180°C 3 11.2037 11.2037
4 Menit 180°C 3 11.9167
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Lampiran 8. Data Uji ANAVA dan Uji Duncan Kadar Lemak
Chicken Nugget Jamur Tiram

Tabel 25. Analisa ANAVA Kadar Lemak (%) Chicken Nugget Jamur
Tiram dengan Variasi Suhu dan Waktu Penggorengan

Kgr‘gg;’;;n JK | DB | KT | FHitung | Sig
Perlakuan 112.176 4128.044| 71.867 .000
Galat 3902 10| .390

Total 116.078 | 14

Tabel 26. Hasil Uji Duncan Kadar Lemak Chicken Nugget Jamur
Tiram dengan Variasi Suhu dan Waktu Penggorengan

1 0 —
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)
B C D E
Kontrol 3 19.167
3 Menit 150°C 3 | 11.055
4 Menit 150°C 3 13.721
3 Menit 180°C 3 14.893
4 Menit 180°C | 3 16.697




Lampiran 9. Data Uji
Karbohidrat Chicken Nugget Jamur Tiram

ANAVA dan Uji

84

Duncan Kadar

Tabel 27. Analisa ANAVA Kadar Karbohidrat (%) Chicken Nugget
Jamur Tiram dengan Variasi Suhu dan Waktu

Penggorengan
K;‘;r;‘;‘;;n JK | DB | KT | FHitung | Sig
Perlakuan 403.566 41100.891 | 14.290 .000
Galat 70.604 10| 7.060
Total 474.169 14

Tabel 28. Hasil Uji Duncan Kadar Karbohidrat Chicken Nugget Jamur
Tiram dengan Variasi Suhu dan Waktu Penggorengan

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)
A B
Kontrol 3 22.6760
3 Menit 150°C 3 34.3187
4 Menit 150°C 3 35.5137
3 Menit 180°C 3 36.0332
4 Menit 180°C 3 36.2690
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Lampiran 10. Data Uji ANAVA dan Uji Duncan Tekstur Chicken
Nugget Jamur Tiram

Tabel 29. Analisa ANAVA Tekstur Chicken Nugget Jamur Tiram
dengan Variasi Suhu dan Waktu Penggorengan

Kg’r‘;r;‘:r‘;;n JX | DB KT F Hitung |  Sig
Perlakuan 939786.6 41234946.642 | 3.543 .048
Galat 663069.2| 10| 66306.917

Total 1602856 | 14

Tabel 30. Hasil Uji Duncan Kadar Tekstur Chicken Nugget Jamur
Tiram dengan Variasi Suhu dan Waktu Penggorengan

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)
A B
Kontrol 3 1852.00
3 Menit 150°C 3 1171.333
4 Menit 150°C 3 1208.833
3 Menit 180°C 3 1321.833
4 Menit 180°C 3 1523.333 1523.333
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Lampiran 11. Data Uji ANAVA dan Uji Duncan Kadar Serat

Chicken Nugget Jamur Tiram

Tabel 31. Analisa ANAVA Kadar Serat Kasar (%) Chicken Nugget
Jamur Tiram dengan Variasi Suhu dan Waktu

Penggorengan
KS;g:ri;n JK | DB | KT | FHitung | Sig
Perlakuan 130.068 4132517 13.852 .000
Galat 23.474 10| 2.347
Total 153.542 14

Tabel 32. Hasil Uji Duncan Kadar Serat Kasar Chicken Nugget Jamur
Tiram dengan Variasi Suhu dan Waktu Penggorengan

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)
A B C
Kontrol 3 3.8633
3 Menit 150°C 3 11.482
4 Menit 150°C 3 11.234
3 Menit 180°C 3 11.1023
4 Menit 180°C 3 7.7977
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Lampiran 12. Data Uji ANAVA dan Uji Duncan Angka Lempeng
Total Chicken Nugget Jamur Tiram

Tabel 33. Analisa ANAVA Angka Lempeng Total Chicken Nugget
Jamur Tiram dengan Variasi Suhu dan Waktu

Penggorengan
Kg’;g:;;n IK DB KT | FHitung | Sig
Perlakuan 359693.333 4189923.333| 5.578 013
Galat 161200.000 | 10| 16120.000
Total 520893.333 | 14

Tabel 34. Hasil Uji Duncan Angka Lempeng Total Chicken Nugget
Jamur Tiram dengan Variasi Suhu dan Waktu

Penggorengan
: 0 ol
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95% (a = 0,05)
A B

Kontrol 3 920.0000
3 Menit 150°C 3 726.6667 726.6667
4 Menit 150°C 3 540.0000
3 Menit 180°C 3 563.3333
4 Menit 180°C 3 503.3333
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Lampiran 13. Data Mentah Chicken Nugget Jamur Tiram

Tabel 35. Data Kadar Air (%) Chicken Nugget Jamur Tiram dengan Variasi Suhu
dan Waktu Penggorengan

Ulangan Suhu dan Waktu Penggorengan

3M150°C | 4M150°C | 3M180°C 4M180°C | Kontrol
1 44,08 36,56 35,92 30,72 41,88
2 39,80 37,50 38,57 33,37 41,94
3 45,08 40,96 33,97 35,07 40,60
Rata-rata | 42,98 38,34 36,08 33,05 41,47

Tabel 36. Data Kadar Abu (%) Chicken Nugget Jamur Tiram dengan Variasi Suhu
dan Waktu Penggorengan

Ulangan Suhu dan Waktu Penggorengan

3M150°C | 4M150°C | 3M180°C 4M180°C Kontrol
1 1,75 1,75 1,65 1,9 2,2
2 1,85 1,8 1,75 1,9 2,15
3 1,7 1,8 1,75 1,95 2,35
Rata-rata | 1,76 1,78 1,71 1,91 2,23

Tabel 37. Data Kadar Protein (%) Chicken Nugget Jamur Tiram dengan Variasi

Suhu dan Waktu Penggorengan

Ulangan Suhu dan Waktu Penggorengan

3M150°C | 4M150°C | 3M180°C 4M180°C | Kontrol
1 9,794 9,845 11,468 12,602 14,158
2 9,808 10,106 11,685 12,252 14,172
3 9,966 12,023 10,458 10,896 13,974
Rata-rata | 9,856 10,658 11,203 11,916 14,101
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Tabel 38. Data Kadar Lemak (%) Chicken Nugget Jamur Tiram dengan Variasi
Suhu dan Waktu Penggorengan

Ulangan Suhu dan Waktu Penggorengan

3M150°C | 4M150°C | 3M180°C 4M180°C Kontrol
1 11,53 14,25 14,81 16,30 18,84
2 11,06 12,62 s Sk 17,23 19,69
3 10,57 14,29 14,35 16,54 18,98
Rata-rata | 11,05 13,72 14,89 16,69 19,17

Tabel 39. Data Kadar Karbohidrat (%) Chicken Nugget Jamur Tiram dengan
Variasi Suhu dan Waktu Penggorengan

Ulangan Suhu dan Waktu Penggorengan

3M150°C | 4M150°C | 3M180°C 4M180°C Kontrol
1 32,85 37,60 38,10 35,72 22,92
2 37,37 37,92 35,13 39,25 21,02
3 32,74 31,03 34,87 33,84 24,09
Rata-rata | 34,32 35,51 36,03 36,27 22,68

Tabel 40. Data Kadar Serat Kasar
Variasi Suhu dan Waktu Penggorengan

(%) Chicken Nugget Jamur Tiram dengan

Ulangan Suhu dan Waktu Penggorengan

3M150°C | 4M150°C | 3M180°C 4M180°C Kontrol
1 11,40 10,27 13,47 7,75 3,73
2 10,22 12,19 8,25 7,40 531
3 12,83 11,25 11,59 8,25 2,55
Rata-rata | 11,482 11,234 11,102 7,797 3,863
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Tabel 41. Hasil Tekstur Chicken Nugget Jamur Tiram dengan Variasi Suhu dan
Waktu Penggorengan

Ulangan Suhu dan Waktu Penggorengan

3M150°C | 4M150°C | 3M180°C 4M180°C Kontrol
1 1184,50 1038,00 1477,00 1551,00 1926,50
2 1182,00 1346,50 1125,00 1401,50 2322,50
3 1147,50 1242,00 1363,50 1617,50 1307,00
Rata-rata | 1171,33 1208,83 1321,83 15D 5385 1852,00

Tabel 42. Hasil ALT Chicken Nugget Jamur Tiram dengan Variasi Suhu dan
Waktu Penggorengan

Ulangan Suhu dan Waktu Penggorengan

3M150°C | 4M150°C | 3M180°C 4M180°C Kontrol
1 700 720 600 440 1170
2 710 480 540 590 800
3 770 420 550 480 790
Rata-rata | 726 540 563 503 920




