V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian nugget jamur tiram substitusi tepung kulit
udang, maka dapat disimpulkan :

1. Subtitusi tepung kulit udang terhadap nugget jamur tiram menyebabkan
perbedaan kualitas pada parameter kadar abu, kadar lemak, kadar protein,
kadar karbohidrat, kadar serat, serta tekstur.

2. Perbandingan yang optimum antara tepung terigu dan tepung kulit udang
yang menghasilkan kualitas tertinggi adalah 70:30 (gram), ditinjau dari
parameter kadar abu, kadar protein, kadar karbohidrat, kadar serat, jumlah

Staphylococcus aureus, dan uji organoleptik (warna dan tekstur).

B. Saran
Saran yang diperlukan pada penelitian pembuatan nugget jamur tiram
substitusi tepung kulit udang adalah :
a. Perlu diadakan penelitian lebih lanjut mengenai penggorengan dan
pengukusan sehingga diperoleh tekstur nugget yang homogen.
b. Perlu diadakan penelitian lebih lanjut mengenai penyimpanan nugget
jamur tiram sehingga dapat mengetahui cara memperpanjang umur simpan

nugget.
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Lampiran 1. Skema Proses Pembuatan Tepung Kulit Udang
)
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Gambar 15. %"aai"ﬁl:giibuatan Tepung Kulit Udang (Syah, 2010 dengan

Analisa
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Lampiran 2. Skema Proses Pembuatan Nugget Jamur Tiram dengan
Substitusi Tepung Kulit Udang

Jamur tiram sebanyak 1 kg dicuci dan direbus selama 10-25 menit

Penirisan dan pemerasan jamur tiram matang

Jamur tiram digiling dan diikuti oleh proses penambahan tepung maizena (200
0), telor ayam (240 g), garam (30 g), merica (12 g), bawang putih (80 g),
bawang merah (60 g), dan es (100 g).

Pencampuran jamur tiram dengan tepung terigu dan tepung kulit udang sesuai
takaran dan diaduk selama 5 menit hingga terbentuk adonan.

Loyang diolesi dengan mentega terlebih dahulu, adonan nugget diratakan ke
dalam loyang kemudian dikukus selama 20 menit hingga matang.

Pencetakan nugget

Pencelupan nugget pada telur dan digulir-gulirkan dalam tepung roti.

Pembekuan nugget selama + 12 jam atau dapat langsung digoreng

Penggorengan dengan suhu 150°C - 180°C selama 3 menit hingga warna
nugget menjadi kuning kecokelatan.

Gambar 16. Proses Pembuatan Nugget (Nurmalia, 2011 dan Long, 2011).
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Lampiran 3. Lembar Uji Organoleptik Nugget Jamur Tiram dengan
Substitusi Tepung Kulit Udang

Jenis Kelamin :

Umur

Warna Aroma Rasa Tekstur

Sampel
1123|412 |3 |4|1|2|3|4|1|2|3|4

Kontrol

10%

20%

30%

Keterangan
1: Tidak suka
2 : Agak suka
3: Suka
4: Sangat suka

Saran/ kritik :
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Lampiran 4. Gambar Bahan dan Organoletik Nugget Jamur Tiram Subtitusi
Tepung Kulit Udang

.

g

Gambar 18. Pengayakan Tepung
Kulit udang

TEPUNG TEPUNG TEPUNG
JAGUNG TERIGU KULIT UDANG

Gambar 19. Tepung yang digunakan Gambar 20. Produk nugget sebelum
Tepung Jagung, Tepung digoreng
Terigu dan Tepung Kulit
Udang

Gambar 21. Produk uji organoleptik Gambar 22. Proses uji organoleptik
Nugget kontrol, 10, 20,
dan 30%
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Lampiran 5. Gambar Nugget dan Koloni Staphylococcus aureus pada Nugget
Jamur Tiram Subtitusi Tepung Kulit Udang

Staphylococcus aureus

Gambar 24. Bakteri Staphylococcus aureus pada nugget jamur tiram dengan
perbandingan 100:0 pada medium BPA pengenceran™

Medium BPA

Gambar 25. Bakteri Staphylococcus aureus pada nugget jamur tiram dengan
perbandingan 80:20 pada medium BPA pengenceran™
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Lampiran 6. Koloni Mikroorganisme (ALT) pada Nugget Jamur Tiram
dengan Substitusi Tepung Kulit Udang

Koloni mikroorganisme

Gambar 26. Koloni bakteri nugget jamur tiram dengan perbandingan 100:0
pada medium PCA pengenceran’

Koloni mikroorganisme

Gambar 27. Koloni bakteri nugget jamur tiram dengan perbandingan 100:0
pada medium PCA pengenceran™

Medium PCA

Gambar 28. Koloni bakteri nugget jamur tiram dengan perbandingan 100:0
pada medium PCA pengenceran™
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Lampiran 7. Data yang Diperoleh dan Uji ANAVA Kadar Air Nugget Jamur
Tiram dengan Substitusi Tepung Kulit Udang

Tabel 19. Hasil Kadar Air (%) Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi Tepung

Kulit Udang
Ulangan Perbandingan Tepung Terigu : Tepung Kulit Udang (gram)
Kontrol (100:0) 10% (90:10) 20% (80:20) | 30% (70:30)
1 56,73 55,48 55,95 56,42
2 55,96 55,72 56,34 56,02
3 56,26 54,82 56,06 55,81
Rata-rata 56,32 55,67 56,12 56,08

Tabel 20. Analisa Anava Kadar Air Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi
Tepung Kulit Udang

’ eSr:gna?ﬁ;n IK DB KT F Hitung Sig
Perlakuan ,656 3 ,219 2,752 112
Galat 635 8 079
Total 1,291 11
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Lampiran 8. Data yang Diperoleh, Uji ANAVA dan Uji Duncan Kadar Abu
Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi Tepung Kulit Udang

Tabel 21. Hasil Kadar Abu (%) Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi Tepung

Kulit Udang
Ulangan Perbandingan Tepung Terigu : Tepung Kulit Udang (gram)
Kontrol (100:0) 10% (90:10) 20% (80:20) | 30% (70:30)
1 1,34 1,74 1,89 2,30
2 1,39 1,69 1,84 2,35
3 1,44 1,69 1,80 2,33
Rata-rata 1,39 1,71 1,84 2,33

Tabel 22. Analisa Anava Kadar Abu Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi
Tepung Kulit Udang

kS“mber IK DB KT F Hitung Sig
eragaman
Perlakuan 1,365 3 455 303,304 000
Galat 012 8 001
Total 1,377 11

Tabel 23. Hasil Uji Duncan Kadar Abu Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi
Tepung Kulit Udang

Perlakuan Tingkat Kepercayaan 95% (0=0,05)
N a b C d
Kontrol 3 1,3900
90:10 3 1,7067
80:20 3 1,8433
70:30 3 2,3267
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Lampiran 9. Data yang Diperoleh, Uji ANAVA dan Uji Duncan Kadar
Protein Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi Tepung Kulit
Udang

Tabel 24. Hasil Kadar Protein (%) Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi Tepung
Kulit Udang

Perbandingan Tepung Terigu : Tepung Kulit Udang (gram)

Ulangan
Kontrol (100:0) | 10% (90:10) 20% (80:20) 30% (70:30)
1 13,67 14,48 14,42 14,95
2 13,97 14,71 14,97 15,12
3 14,10 14,53 14,85 14,72
Rata-rata 13,94 14,57 14,75 14,93

Tabel 25. Analisa Anava Kadar Protein Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi
Tepung Kulit Udang

\ esr:éna?ﬁ;n IK DB KT F Hitung Sig
Perlakuan 1,655 3 ,552 13,135 ,002
Galat ,336 8 ,042
Total 1,991 11

Tabel 26. Hasil Uji Duncan Kadar Protein Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi
Tepung Kulit Udang

Perlakuan Tingkat Kepercayaan
95% (0=0,05)
N a b
Kontrol 3 13,9433
90:10 3 14,5733
80:20 3 14,7467
70: 30 3 14,9300
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Lampiran 10. Data yang Diperoleh, Uji ANAVA dan Uji Duncan Kadar

Lemak Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi Tepung Kulit
Udang

Tabel 27. Hasil Kadar Lemak (%) Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi Tepung

Kulit Udang
Ulangan Perbandingan Tepung Terigu : Tepung Kulit Udang (gram)
Kontrol (100:0) | 10% (90:10) 20% (80:20) 30% (70:30)
1 2,20 2,54 2,54 3,20
2 2,15 2,36 2,46 3,11
3 2,12 2,32 2,64 2,96
Rata-rata 2,16 2,41 2,55 3,09

Tabel 28. Analisa Anava Kadar Lemak Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi
Tepung Kulit Udang

‘ ;‘;gmabrﬁ;n IK DB KT F Hitung Sig
Perlakuan 1,401 3 467 48,887 000
Galat 076 8 010
Total 1,477 11

Tabel 29. Hasil Uji Duncan Kadar Lemak Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi
Tepung Kulit Udang

Perlakuan Tingkat Kepercayaan 95% (0=0,05)
N a b c
Kontrol 3 2,1567
90:10 3 2,4067
80:20 3 2,5467
70:30 3 3,0900




76

Lampiran 11. Data yang Diperoleh, Uji ANAVA dan Uji Duncan Kadar

Karbohidrat Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi Tepung
Kulit Udang

Tabel 30. Hasil Kadar Karbohidrat (%) Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi
Tepung Kulit Udang

Perbandingan Tepung Terigu : Tepung Kulit Udang (gram)

Ulangan
Kontrol (100:0) | 10% (90:10) 20% (80:20) 30% (70:30)

1 25,97 25,76 25,20 23,13

2 26,53 25,52 24,39 23,40

3 26,08 26,64 24,65 24,18
Rata-rata 26,19 25,97 24,75 23,57

Tabel 31. Analisa Anava Kadar Karbohidrat Nugget Jamur Tiram dengan
Substitusi Tepung Kulit Udang
: esr‘;gnabrﬁ;n IK DB KT F Hitung Sig
Perlakuan 13,266 3 4,422 19,565 ,000
Galat 1,808 8 ,226
Total 15,074 11

Tabel 32. Hasil Uji Duncan Kadar Karbohidrat Nugget Jamur Tiram dengan

Substitusi Tepung Kulit Udang

Perlakuan Tingkat Kepercayaan 95% (0=0,05)
N a b C
Kontrol 3 26,1933
90:10 3 25,9733
80: 20 3 24,7467
70:30 3 23,5700
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Lampiran 12. Data yang Diperoleh, Uji ANAVA dan Uji Duncan Kadar
Serat Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi Tepung Kulit

Udang
Tabel 33. Hasil Kadar Serat (%) Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi Tepung

Kulit Udang

Ulangan Perbandingan Tepung Terigu : Tepung Kulit Udang (gram)

Kontrol (100:0) | 10% (90:10) 20% (80:20) 30% (70:30)

1 4,70 5,14 5,95 7,17

2 4,76 5,28 5,88 7,24

3 4,83 5,90 5,82 6,89

Rata-rata 4,76 5,44 5,88 7,10

Tabel 34. Analisa Anava Kadar Serat Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi
Tepung Kulit Udang

kfr‘;gna?ﬁ;n IK DB KT F Hitung Sig
Perlakuan | 8,704 3 2,901 56,233 000
Galat 413 8 052
Total 0,116 11

Tabel 35. Hasil Uji Duncan Kadar Serat Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi
Tepung Kulit Udang

Perlakuan Tingkat Kepercayaan 95% (0=0,05)
N a b c d
Kontrol 3 4,7633
90:10 3 5,4400
80:20 3 5,8833
70:30 3 7,1000
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Lampiran 13. Data yang Diperoleh dan Uji ANAVA Uji Angka Lempeng

Total Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi Tepung Kulit
Udang

Tabel 36. Hasil Uji Angka Lempeng Total Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi
Tepung Kulit Udang

Perbandingan Tepung Terigu : Tepung Kulit Udang (gram)

Ulangan
Kontrol (100:0) 10% (90:10) 20% (80:20) | 30% (70:30)
1 50 20 40 130
2 0 30 10 50
3 60 618 20 90
Rata-rata 36,67 222,67 23,33 90

Tabel 37. Analisa Anava Uji Angka Lempeng Total Nugget Jamur Tiram dengan
Substitusi Tepung Kulit Udang

> (fr:gnabrﬁ;n IK DB KT F Hitung Sig
Perlakuan | 74547,667 3 24849,222 828 515
Galat | 240216,000 8 30027,000
Total | 314763,667 11
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Lampiran 14. Data yang Diperoleh dan Uji ANAVA Uji Jumlah
Staphylococcus aureus Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi
Tepung Kulit Udang

Tabel 38. Hasil Uji Jumlah Staphylococcus aureus Nugget Jamur Tiram dengan
Substitusi Tepung Kulit Udang

Ulangan Perbandingan Tepung Terigu : Tepung Kulit Udang (gram)
Kontrol (100:0) 10% (90:10) 20% (80:20) 30% (70:30)
1 0 0 0 0
2 0 0 0 0
3 0 0 0
Rata-rata 0,33 0 0 0

Tabel 39. Analis Anava Uji Jumlah Staphylococcus aureus Nugget Jamur Tiram
dengan Substitusi Tepung Kulit Udang

kS“mber IK DB KT F Hitung Sig
eragaman
Perlakuan ,250 3 ,083 1,000 441
Galat 667 8 083
Total 917 11
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Lampiran 15. Data yang Diperoleh, Uji ANAVA dan Uji Duncan Tekstur

Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi Tepung Kulit Udang

Tabel 40. Hasil Uji Tekstur Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi Tepung Kulit

Udang
Ulangan Perbandingan Tepung Terigu : Tepung Kulit Udang (gram)
Kontrol (100:0) 10% (90:10) 20% (80:20) 30% (70:30)
1 1769,50 1539,50 1713,50 1986,50
2 1851,00 1303,50 1699,50 1896,50
3 1948,50 1540,00 1686,50 1800,50
Rata-rata 1856,33 1461,00 1699,50 1894,50

Tabel 41. Analisa Anava Uji Tekstur Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi
Tepung Kulit Udang

ksumber IK DB KT F Hitung Sig
eragaman
Perlakuan | 34882,083 3 116274028 | 13,112 002
Galat | 70941333 8 8867,667
Total | 419763,417 11

Tabel 42. Hasil Uji Duncan Kadar Tekstur Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi
Tepung Kulit Udang

Perlakuan Tingkat Kepercayaan 95% (0=0,05)
N a b C
Kontrol 3 1856,3333 1856,3333
90:10 3 1461,0000
80: 20 3 1699,8333
70:30 3 1894,5000
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Lampiran 16. Data yang Diperoleh, Uji ANAVA dan Uji Duncan Uji Warna
Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi Tepung Kulit Udang

Tabel 43. Hasil Uji Warna Nugget Jamur Tiram dengan Substitusi

Tepung Kulit Udang

Perbandingan Tepung

Terigu : Tepung Kulit Ulangan X Y Daerah Warna
Udang (gram)
1 46,93 47,82
2 46,77 47,65 .
Kontrol 3 46.18 47,05 Kuning
Rata-rata 46,63 47,51
1 47,46 48,34
2 46,16 47,03 .
0 - l )
10% (90:10) 3 4787 48.76 Kuning
Rata-rata 47,16 48,04
1 47,43 48,32
2 46,41 47,29 L
0 . ] 1
20% (80:20) 3 4746 48.35 Kuning
Rata-rata 47,10 47,99
1 45,96 46,82
2 48,88 49,79 .
O - ] )
30% (70:30) 3 4850 49 40 Kuning
Rata-rata 47,78 48,67




