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 Indonesia has many types of junk food that have a strong taste, but are generally not nutritionally 
balanced, namely high in fat, salt, or sugar and low in fiber. One of the most popular is nuggets 
which are generally made from meat. As a healthier alternative, nuggets are made using oyster 
mushrooms which are low in fat and higher in fiber, and combined with gluten-free and high-fiber 
corn and tapioca flour to replace wheat flour which contains gluten. This study aims to determine 
the effect of the combination of corn and tapioca flour on the physicochemical characteristics of 
oyster mushroom nuggets. This study used a Completely Randomized Design (RAL) with 5 
treatments in duplicate. The formulation was used with a combination of corn and tapioca flour, 
namely 60: 0 (P1), 45: 15 (P2), 30: 30 (P3), 15: 45 (P4), and 0: 60 (P5). The results of the analysis have 
an effect (P <0.05) on chemical characteristics with a range (db%) of ash content of 3.9% -4.71%; fat 
content 1.37% - 7.76%; protein content 6.79% - 18.79%; carbohydrate content 71.46% - 77.43%; crude 
fiber 3.9% - 8.27%, and on physical characteristics with a textured range of 1.1N-2.69 N; color L 
50.55- 53.73; color a 2.78- 4.64; color b 10.89-13.71. The implications of this study indicate that online 
substitution into mushrooms with a combination of corn flour and tapioca can affect the nutritional 
value and quality of nuggets. 

  
Abstrak 
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 Indonesia memiliki banyak jenis junk food yang memiliki rasa yang memiliki rasa kuat, namun 
umumnya tidak seimbang secara nutrisi yaitu tinggi lemak, garam atau gula dan rendah serat. 
Salah satu yang banyak digemari adalah nugget yang umumnya berbahan dasar daging. Sebagai 
alternatif yang lebih sehat, nugget dibuat menggunakan bahan dasar jamur tiram yang rendah 
lemak, dan lebih tinggi serat, dan dikombinasikan dengan tepung jagung dan tapioka bebas gluten 
dan tinggi serat untuk menggantikan tepung terigu yang memiliki kandungan gluten. Penelitian 
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kombinasi tepung jagung dan tapioka terhadap 
karakteristik fisikokimia nugget jamur tiram. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan secara duplo.  Formulasi yang digunakan dengan kombinasi 
tepung jagung dan tapioca, yaitu 60:0 (P1), 45: 15 (P2), 30 :30 (P3), 15: 45 (P4), dan 0: 60 (P5). Hasil 
analisis memiliki pengaruh (P<0,05) terhadap karakteristik kimia dengan kisaran (db%) kadar abu 
3,9%-4,71%; kadar lemak 1,37% - 7,76%; kadar protein 6,79% - 18,79%; kadar karbohidrat 71,46%-
77,43%; serat kasar 3,9% - 8,27%, dan terhadap karakteristik fisik dengan kisaran tekstur 1,1N-2,69 
N; warna L 50,55- 53,73; warna a 2,78- 4,64; warna b 10,89-13,71. Implikasi dari penelitian ini 
menunjukan bahwa subtitusi daring menjadi jamur dengan kombinasi tepung jagung dan tapioka 
dapat mempengaruhi nilai gizi dan kualitas nugget.  
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PENDAHULUAN  

Indonesia memiliki banyak pilihan 

makanan cepat saji yang biasa disebut 

sebagai fast food. Fast food adalah makanan 

yang disajikan dan dibeli dengan cepat, 

umumnya memiliki rasa yang dominan 

namun memilki nutrisi yang tidak seimbang 

yaitu memiliki kandungan lemak yang 

tinggi, dan rendah serat (Pamelia, 2018; 

Sumiati et al., 2022). Menurut hasil 

penelitian oleh Pebriani et al (2022), sebesar 

33,8% pada 44 anak mengalami obesitas 

yang disebabkan oleh faktor konsumsi fast 

food. Salah satu jenis fast food yang diminati 

oleh masyarakat khususnya berasal dari 

olahan daging. 

Kandungan lemak produk daging 

umumnya tinggi 18,82 % dan rendah serat 

0,9 %, 15% (Grier et al., 2013). 

Mengonsumsi makanan yang memiliki 

kandungan lemak tinggi berpotensi 

meningkatkan kemungkinan kelebihan berat 

badan, mengalami sembelit, dan terserang 

beberapa penyakit lainnya (Ratulangi & 

Rimbing, 2021). Salah satu contoh makanan 

cepat saji yang dihasilkan dari pengolahan 

daging adalah nugget. Nugget merupakan 

makanan siap saji yang berbahan dasar 

daging, yang cenderung memiliki 

kandungan lemak tinggi dan mengandung 

tambahan bahan pangan yang diizinkan 

seperti bahan pewarna daan pengawet 

Beberapa langkah dalam proses pembuatan 

nugget adalah pengukusan, pembekuan, 

pelapisan, penggorengan, dan pembekuan 

(Badan Standarisasi Nasional (BSN)., 

2014).  

Nugget umumnya terbuat dari bahan 

dasar daging ayam yang dapat disubstitusi 

dengan bahan baku alternatif yang 

menyerupai tekstur daging, seperti jamur 

tiram yang memiliki sifat kenyal dan 

berserat (Asmarina, 2018). Menurut hasil 

penelitian yang dilakukan oleh (Purbowati 

& Maryanto, 2020), jamur tiram memiliki 

rasa dan tekstur sebanding dengan ayam 

sehingga dapat digunakan sebagai pengganti 

atau sebagai tambahan pada pembuatan 

nugget. Kebaruan pada penelitian ini 

terletak pada penggunaakn jamur tiram 

sebagai bahan utama, yang dipadukan 

dengan kombinasi tepung jagung utuh dan 

tapioka yang tidak memilki kandungan 

gluten. Penelitian ini di dukungJamur tiram 

memiliki kandungan serat yang tinggi. 

Jamur tiram memiliki kandungan serat yang 

tinggi. Jamur tiram mengandung gizi yaitu 

kalori (35 kkal/100g), protein (3,8 g/100 g), 

lemak (0,68 g/100 g), dan serat kasar (13,98 

g/100 g), serta mengandung berbagai 

mineral, yaitu kalsium (35,9 mg/g), zat besi 

(55 mg/g), magnesium (16,395 mg/g), 

mangan (2,85 mg/g), dan selenium (0,011 

mg/g) (Habib Pangeran & Puspitasari, 2015; 

Poke, 2017). Serat yang terkandung dalam 

jamur tiram memiliki manfaat dalam 

mengontrol berat badan, penurunan kadar 

kolestrol dalam darah, dan mencegah 

sembelit (Korompot et al., 2018). 

Penggunaan jamur tiram dapat 

digunakan sebagai potensi alternatif pangan 

dalam pembuatan nugget. Berdasarkan 

penelitian Ketut Leseni & Yuwana (2022), 

didapatkan hasil karakteristik fisikokimia 

dari nugget jamur tiram dengan kombinasi 

rasio tepung mocaf dan tapioka 

menghasilkan nilai tekstur (6,27-8,64 

g/mm), kadar air (52,70-54,47%), kadar 

protein (3,66-5,96%), dan kadar serat kasar 

(1,14-6,02%). Namun, kadar protein yang 

terkandung pada nuget jamur tiram dengan 

kombinasi mocaf dan tapioka masih 

tergolong rendag sehingga perlu dilakukan 

penelitian lanjut untuk meningkatkan 

kandungan protein nuget jamur tiram.  Hasil 

yang didapat sejalan dengan hasil penelitian 

Hasil yang didapat sejalan dengan hasil 

penelitian Saragih (2015), bahwa 



JITIPARI Vol. 10 No. 2, September 2025: 91-103 

93 
 

mengonsumsi tujuh potong nugget jamur 

tiram per hari, berkisar 140 g, dapat 

memenuhi kebutuhan sekitar 20% protein 

harian seseorang dan 48% kebutuhan serat 

makanan hariannya. 

Pembuatan nugget secara umum 

melibatkan penggunaan bahan pengisi dan 

pengikat. Bahan pengisi dapat 

mempengaruhi karakteristik nugget yang 

dihasilkan (Rohaya et al., 2013). Secara 

umum, bahan pengisi nugget terdiri dari 

tapioka dan tepung terigu. Namun, 

berdasarkan laporan BPS impor gandum di 

Indonesia pada tahun 2022 mencapai 9.350 

juta ton (BPS, 2023). Tingginya tingkat 

impor ini mendorong kebutuhan akan bahan 

pengganti berbasis pangan lokal untuk 

mendukung pemanfaatan pangan lokal 

Indonesia.  

Tepung jagung merupakan tepung 

bebas gluten digunakan sebagai pengganti 

tepung terigu. Tepung terigu  mengandung 

sekitar 26,8-29,9% gluten (Kusnandar et al., 

2022). Gizi antara tepung jagung dan tepung 

terigu menunjukkan bahwa perbandingan 

tepung jagung memiliki kandungan serat 

yang jauh lebih besar yaitu 2,41%, 

sedangkan tepung terigu hanya mengandung 

serat kasar 0,25% (Lapul & Nopriani, 2021; 

Novita et al., 2020). Produk yang terbuat 

dari tepung jagung memilki tekstur yang 

lebih ringan (Widoretno et al., 2022).  

Penggunaan tepung jagung juga 

merupakan langkah dalam mengoptimalan 

pemanfaatan bahan yang bebas gluten. 

Tepung jagung memiliki sifat pasta yang 

cocok digunakan sebagai pengganti bahan 

pengisi tepung terigu dalam pembuatan 

nugget. Keunggulannya antara lain 

teksturnya yang tidak lengket, 

kekentalannya rendah, serta kemampuannya 

menghasilkan gel yang kenyal dan konsisten 

bila terkena suhu tinggi. Tepung jagung 

mengandung 355 kalori, 4,09 gram lemak 

per 100 gram. Pada penelitian Alya et al 

(2023) penambahan tepung jagung 

digunakan bersama dengan penambahan 

wortel, dan jamur tiram untuk menambah 

nilai gizi. Oleh karena itu, dilakukan 

pembaruan penelitian nugget jamur tiram 

dengan kombinasi tepung jagung dan 

tapioka untuk mengetahui pengaruh fisik 

dan kimia tepung jagung dan tapioka 

terhadap karakteristik nugget jamur tiram. 

Tepung jagung juga dapat membuat adonan 

nugget lebih lembut (Ishak, 2020). Tepung 

jagung memilki kandungan amilosanya 

yang lebih rendah dibandingkan tapioka 

sehingga menghasilkan gel yang kurang 

padat. Kadar amilosa pada tapioka sebesar 

28% sedangkan kadar amilosa pada tepung 

jagung sebesar 23,06% (Alya et al., 2023; 

Indrianti et al., 2016). Maka dari itu perlu 

dilakukan penambahan bahan lain yang 

memiliki kadar amilosa yang tinggi, salah 

satunya adalah tepung tapioka  

Tapioka merupakan salah satu hasil 

dari penggilingan ubi kayu yang 

mengandung pati. Tapioka juga memiliki 

daya lekat yang tinggi dan kecenderungan 

untuk tidak mudah pecah (Lekahena, 2016). 

Tapioka juga berfungsi sebagai pengenyal 

dan pengikat adonan (Ishak, 2020). 

Sedangkan tepung jagung memiliki 

kandungan pati sebesar 77% (Firdausy et al., 

2023).  Tapioka memiliki beberapa 

kelemahan yaitu cenderung menghasilkan 

tekstur yang sangat kenyal dan kurang 

renyah apabila digunakan sebagai bahan 

utama dalam adonan dan terdapat 

kecenderungan untuk menghasilkan warna 

yang terlalu pucat. Berdasarkan penelitian 

Pranita & Eliska (2023) nugget jamur tiram 

dengan kombinasi tepung tapioka tidak 

telalu banyak dengan kombinasi 

penambahan tapioka 150 gr sehingga 

menghasilkan tekstur yang tidak telalu keras 

lebih disukai oleh panelis dibandingkan 
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dengan penambahan tapioka 200gr dan 50 

gr. Oleh karena itu, untuk mencapai struktur 

adonan nugget yang diinginkan, tapioka 

memerlukan penambahan tepung jagung 

untuk mendapatkan kualitas nugget yang 

diinginkan (Amertaningtyas, 2021).  

Berdasarkan serangkaian penelitian 

dan dasar teori yang mendukung diperlukan 

penelitian lebih lanjut dengan tujuan 

menganalisis pengaruh kombinasi tepung 

jagung dan tapioka sebagai substitusi bahan 

dasar daging dalam pembuatan nugget 

jamur tiram terhadap karakteristik 

fisikomianya. 

 

METODE PENELITIAN 

Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini mulai dilaksanakan pada 

bulan November 2023 hingga Maret 2024 di 

Laboratorium Rekayasa Pengolahan Pangan 

dan Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan 2 

Institut Teknologi Sumatera, Laboratorium 

Politeknik Negeri Lampung, dan 

Laboratorium Terpadu Universitas 

Lampung.  

Penelitian ini dilaksanakan RAL dengan 5 

perlakuan secara duplo. 

1. Jamur Tiram 210 gr + tepung jagung 

60 gr + tapioka 0 gr 

2. Jamur Tiram 210 gr + tepung jagung 

45 gr + tapioka 15 gr 

3. Jamur Tiram 210 gr + tepung jagung 

30 gr + tapioka 30 gr 

4. Jamur Tiram 210 gr + tepung jagung 

15 gr + tapioka 45 gr 

5. Jamur Tiram 210 gr + tepung jagung 

0 gr + tapioka 60 gr 

Alat  

Alat yang digunakan yaitu food 

processor (Philips, Belanda), wajan, wadah, 

neraca analitik (Unweigh, China), gelas 

beaker (Pyrex, USA), labu takar (Pyrex, 

USA), labu Kjeldahl 500 mL (Pyrex, USA), 

erlenmeyer (Pyrex, USA), rangkaian alat 

destilasi, hotplate, cawan porselen, kertas 

saring, oven (Memmert, Jerman), 

serangkaian alat soxhlet (Pyrex, USA) dan 

desikator (Duran, Jerman).  

Bahan  

Bahan utama dalam pembuatan 

nugget jamur tiram yaitu jamur, garam 

merek refina, bawang putih, telur, tepung 

roti, tapioka merek Gunung Agung, tepung 

jagung utuh, merica bubuk merek Kapoe 

kapoe, pala bubuk merek Tabura, gula. 

Bahan analisis p.a yang digunakan Asam 

sulfat, Heksana, NaOH, HCl, Asam Borat, 

Larutam PP. 

Preparasi Sampel 

Persiapan Bahan 

Penelitian ini dilaksanakan RAL 

dengan 5 perlakuan dengan 2 pengulangan. 

Tahapan pertama ini adalah dengan 

persiapan jamur tiram yang dimulai dengan 

sortasi jamur tiram dalam kondisi tudung 

jamur tiram yang bersih dan segar. 

Selanjutnya dibersihkan dengan air 

mengalir. Selanjutnya dilakukan 

penimbangan garam 3 g, gula 5 g, merica 0,5 

g, telur 10 g, pala 1,5 g. Sampel yang dibuat 

berjumlah 5 sampel dengan satu faktor 

kombinasi yaitu perbandingan konsentrasi 

tepung jagung dan tapioka ((60 g: 0 g) (45 

g : 15 g)(30 g:30 g)(15 g:45 g)(0 g : 60 g)).  

Pembuatan Nugget Jamur Tiram 

Persiapan penelitian dimulai dengan 

persiapan bahan-bahan yang dibutuhkan 

dalam pembuatan nugget jamur tiram. 

Tahap pertama adalah jamur dihaluskan 

dengan food processor dengan kecepatan 

sedang. Selanjutnya dilakukan 

pencampuran semua bahan yaitu gula, 

garam, pala, telur, dan bawang putih dan 

dikukus selama 15 menit dengan suhu 60 ±5 

ºC. Olahan nugget yang telah dikukus 

dibentuk kotak lalu di baluri oleh telur 
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kemudian tepung panir dan di dinginkan di 

freezer.  

Prosedur Analisis 

Parameter yang diuji pada penelitian 

ini adalah komposisi fisik dan kimia. Uji ini 

meliputi uji tekstur, warna, kadar air 

(AOAC), lemak (metode soxhlet), protein 

(metode kjeldahl), karbohidrat (by 

difference), dan uji serat kasar. 

Analisis Statistik 

Analisis statistik menggunakan 

rancangan acak lengkap (RAK), dan 

dianalisis menggunakan One Way Analysis 

of variance (ANOVA) pada taraf α = 5% 

untuk mengetahui apakah terdapat pengaruh 

nyata pada setiap perlakuan. Apabila hasil 

analisis ANOVA berpengaruh nyata, maka 

dilanjutkan analisis Duncan Multiple Range 

Test (DMRT) pada taraf α = 5% untuk 

menentukan perbedaan nyata antar sampel. 

Analisis data menggunakan aplikasi IBM 

SPSS statistic versi 26.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Analisis Kimia dan Fisik Nugget Jamur 

Tiram 

Hasil analisis kimia dengan pengujian 

kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, 

dan serat kasar pada kombinasi tepung 

jagung dan tapioka terkadar karakteristik 

kimia nugget jamur tiram dapat dilihat pada 

Tabel 1.  Hasil analisis fisik dengan 

pengujian warna, tekstur dapat dilihat pada 

Tabel 2. 

Kadar Air  

Kadar air nugget jamur tiram dengan 

kombinasi tepung jagung dan tapioka adalah 

65,07% - 60,45%. Berdasarkan hasil 

penelitian berikut semakin tinggi tepung 

tapioka maka nilai kadar air semakin rendah. 

Standar kadar air nugget mengacu pada SNI 

01-6683-2014 dimana naget dengan daging 

ayam kombinasi memiliki standar kadar air 

maksimal 60% dan hasil rata-rata dari 

penelitian ini melebihi. Hal ini menjadikan 

naget jamur tiram bukan menjadi acuan 

utama karena bahan utama yang digunakan 

berbeda. Umumnya bahan pangan nabati 

seperti sayur memiliki kadar air yang lebih 

tinggi berkisar 90-95% jika dibandingkan 

dengan bahan hewani dengan kisaran 60-

70% (Ketut Leseni & Yuwana, 2022). 

Salah satu faktor tingginya kadar air 

pada produk naget jamur tiram adalah bahan 

utama yaitu jamur tiram yang memiliki 

kadar air sebesar 86,60% (Rahman, 2020). 

Pada tabel dapat dilihat bahwa semakin 

rendah kadar tepung jagung pada naget 

jamur tiram juga semakin rendah pula kadar 

air pada naget jamur tiram. Berdasarkan 

penelitian (Chen et al., 2021),  tepung 

jagung memiliki kadar pati sebesar 77%. 

Tapioka memiliki kadar pati 85%. 

Berdasarkan struktur kristal pati, tapioka 

memiliki kristalinitas yang lebih tinggi 

sebesar 27,4% dibandingkan tepung jagung 

22,1%. Kristalinitas adalah ukuran sberapa 

teratur dan rapat susunan molekul adalah 

suatu bahan. Kristalisasi yang lebih tinggi 

akan menghasilkan struktur pati yang lebih 

padat, sehingga kadar air yang dihasilkan 

lebih sedikit karena tidak menyerap atau 

menahan air sebanyak pati dengan 

kristalinitas rendah.  (Chen et al., 2021).  

Pada P4 dan P5 kadar air semakin 

menurun akibat kadar pati pada nugget  

jamur tiram juga semakin menurun karena 

penggunaan tepung jagung yang semakin 

sedikit pada P4 dan pada P5 tidak 

menggunakan tepung jagung. Pada P1, P2, 

P3 kadar air semakin meningkat karena 

semakin banyaknya jumlah serat yang dapat 

dilihat pada tabel 1 yang yang terkandung 

pada naget jamur tiram dimana serat 

memiliki kemampuan mengikat air 

(Widoretno et al., 2023). 
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Tabel 1. Karakteristik kimia Nugget Jamur Tiram dengan Kombinasi Tepung Jagung dan Tapioka 

Sampel 
Uji analisis Kimia 

Air Abu Lemak Protein Karbohidrat Serat Kasar 

P1 (60:0) 62,81±1,55ᵇ 4,1±0,46a 7,75±1,8ᵇ 16,68±0,77ᵃ 71,46±4,43ᵃ 4,97±1,05ᵃ 

P2 (45:15) 64,69±0,95c 4,71±0,11b 5,47±1,6ᵃᵇ 18,31±0,45ᵇ 71,49±5,36ᵃ 6,5±1,75ᵇͨc 

P3 (30:30) 65,07±0,67c 4,64±0,23b 2,97±0,72ab 18,8±0,74ᵇ 73,59±0,62ᵃᵇ 8,27±1,15ͨc 

P4 (15:45) 62,11±1,36ᵃᵇ 3,96±0,36a 1,8±0,75ᵃ 17,36±0,24ᵃ 76,89±1,1ᵇ 5,5±0,41ᵃᵇ 

P5 (0:60) 60,45±2,02ᵃ 3,95±0,38ᵃ 1,38±0,53ᵃ 17,3±0,55ᵃ 77,43±0,6ᵇ 3,92±1,41ᵇ 

Keterangan: Huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang signifikan 

(p>0,05)  
P1: Kombinasi Tepung Jagung (60): Tapioka (0);        P2: Kombinasi Tepung Jagung (45): Tapioka (15) 

P3: Kombinasi Tepung Jagung (30): Tapioka (30);      P4: Kombinasi Tepung Jagung (45): Tapioka (15)  

P5: Kombinasi Tepung Jagung (0): Tapioka (60) 

 

Tabel 2. Karakteristik Fisik Nugget Jamur Tiram dengan Kombinasi Tepung Jagung dan Tapioka 

Sampel 

Uji analisis Fisik 

Tekstur 
Warna 

L a b 

P1 (60:0) 1±0,45ᵃ 50,55±0,73 a 4,65±0,9b 13,71±0,56 a 

P2 (45:15) 1,17±0,2ᵃ 50,77±0,84a 4,71±0,29b 13,55±0,49 a 

P3 (30:30) 1,19±0,48ᵃ 51,39±1,92 a 3,3±0,3a 10,89±0,3 a 

P4 (15:45) 1,95±1,2ᵃᵇ 53,31±0,46 b 2,78±0,48a 11,34±2,01 b 

P5 (0:60) 2,69±0,6ᵇ 53,37±0,84 b 3,23±0,43a 11,17±1,1 b 

Keterangan: Huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang signifikan 

(p>0,05)  
P1: Kombinasi Tepung Jagung (60): Tapioka (0);        P2: Kombinasi Tepung Jagung (45): Tapioka (15) 

P3: Kombinasi Tepung Jagung (30): Tapioka (30);      P4: Kombinasi Tepung Jagung (45): Tapioka (15)  

P5: Kombinasi Tepung Jagung (0): Tapioka (60) 

 

     

P1 (60 g tepung 

jagung + 0 g 

tapioka) 

P2 (45 g tepung 

jagung + 15 g 

tapioka) 

P3 (30 g tepung 

jagung + 30 g 

tapioka) 

P4 (15 g tepung 

jagung + 45 g 

tapioka) 

P5 (0 g tepung 

jagung + 60 g 

tapioka) 

Gambar 1. Produk nugget dengan kombinasi tepung jagung dan tapioka dengan 5 perlakuan
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Kadar Abu 

Hasil pengujian kadar abu nugget 

jamur tiram dengan kombinasi tepung 

jagung dan tapioka memiliki nilai 4,71% - 

3,95%. Hasil analisis menunjukan P1 

memiliki perbedaan nyata dengan P2, P3. 

Namun tidak berbeda nyata dengan P4 dan 

P5. Sedangkan P2 memilki perbedaan nyata 

dengan P1, P4, dan P5. Namun, tidak 

berbeda nyata dengan P3. Berdasarkan tabel 

diatas bahwa pada P1, P2, dan P3 

mengalami kenaikan sedangkan pada P4 dan 

P5 mengalami penurunan. Penurunan ini 

disebabkan bahwa semakin tinggi 

kombinasi tapioca maka kadar abu semakin 

rendah, sedangkan semakin banyak 

kombinasi tepung jagung kadar abu semakin 

tinggi. Hal ini disebabkan oleh perbedaan 

kandungan pada kadar abu dari tepung 

jagung yang lebih tinggi dibandingkan 

tapioka. Hasil penelitian ini sesuai dengan 

penelitian terdahulu pada pengujian kadar 

abu pada tepung jagung dan tapioka. Kadar 

abu tepung jagung lebih besar sebesar 

4,21% dibandingkan kadar abu tapioka 

sebesar 0,18%  (Lapul & Nopriani, 2021; 

Mumtazah et al., 2021). 

Kadar Lemak 

Kadar lemak nugget jamur tiram 

dengan kombinasi tepung jagung dan 

tapioka sebesar 7,75% - 1,38%.  

Berdasarkan tabel diatas semakin banyak 

tapioka kadar lemak semakin kecil. Hal ini 

karena kandungan lemak pada tapioka lebih 

kecil dari tepung jagung, Kadar lemak pada 

tapioka sebesar 0,2% (Sovyani & Kandou, 

2019). Sedangkan kadar lemak tepung 

jagung sebesar 4,09% (Firdausy et al., 

2023). Hasil penelitian ini sesuai dengan 

penelitian terdahulu, yaitu semakin banyak 

tapioka yang digunakan semakin kecil juga 

kadar lemak yang dihasilkan (Riahtasari, 

2016). 

Kadar Protein 

Kadar protein nugget jamur tiram 

dengan kombinasi tepung jagung dan 

tapioka sebesar 18,8%% - 16,68%.  

Sedangkan kadar protein terendah terdapat 

pada perlakuan P1 (60:0) dengan kombinasi 

60 g tepung jagung dan 0 g tapioka dengan 

nilai 16,68%. Hasil analisis menunjukan P1 

memiliki perbedaan nyata dengan P2, P3. 

Namun tidak berbeda nyata dengan P4 dan 

P5. Sedangkan P2 memiliki perbedaan nyata 

dengan P1, P4, dan P5. Namun, tidak 

berbeda nyata dengan P3. Berdasarkan tabel 

diatas bahwa pada P1, P2, dan P3 

mengalami kenaikan sedangkan pada P4 dan 

P5 mengalami penurunan.  Berdasarkan 

tabel diatas bahwa semakin banyak 

kandungan tapioka pada nugget jamur tiram 

semakin tinggi juga kadar protein yang 

terkandung pada nugget jamur tiram. Hal ini 

karena kandungan protein tepung jagung 

lebih kecil dibandingkan tapioka. Hasil 

penelitian ini sesuai dengan penelitian 

terdahulu, yaitu kadar protein tepung jagung 

lebih kecil sebesar 6,6 %, sedangkan 

kandungan protein pada tapioka lebih tinggi 

sebesar 6,98% (Mumtazah et al., 2021; 

Nurhakim, 2018).  

Kadar Karbohidrat 

Kadar karbohidrat nugget jamur tiram 

dengan kombinasi tepung jagung dan 

tapioka sebesar 77,43% - 71,46%.  Hasil 

analisis menunjukan P1 memiliki perbedaan 

nyata dengan P4 dan P5. Namun tidak 

berbeda nyata dengan P2 dan P3. Sedangkan 

P4 tidak berbeda nyata dengan P3, P5. 

Namun memiliki perbedaan nyata dengan 

P1 dan P2.  

Berdasarkan tabel diatas bahwa 

semakin banyak tapioka yang digunakan 

kadar karbohidrat semakin besar. Hal ini 

karena kandungan karbohidrat pada tapioka 

lebih besar dibandingkan tepung jagung. 
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Hasil penelitian ini sesuai dengan penelitian 

terdahulu yaitu kadar karbohidrat tapioka 

lebih besar dari tepung jagung sebesar 

88,2% sedangkan kadar karbohidrat pada 

tepung jagung berkisar 74,20%  (Firdausy et 

al., 2023; Ismail et al., 2023). Hasil 

penelitian ini sesuai dengan penelitian 

Lekahena (2016), penambahan tepung 

tapioka pada nugget daging merah ikan 

madidihang  berpengaruh terhadap nilai 

karbohidrat dimana semakin tinggi tapioca, 

nilai karbohidrat semakin tinggi. 

Berdasarkan SNI 01-6683-2014, kadar 

karbohidrat pada nugget daging ayam 

kombinasi maksimal sebesar 25%. 

Sedangkan pada penelitian ini rata-rata 

kadar karbohidrat nugget jamur tiram 

sebesar 28,3%. Hal ini karena tingginya 

kadar karbohidrat pada jamur tiram per 100 

gram yaitu sebesar 56,6% (Putrianing, 

2022).  

Serat Kasar 

Kandungan serat kasar nugget jamur 

tiram dengan kombinasi tepung jagung dan 

tapioka memiliki nilai 8,27% - 3,92%. Hasil 

analisis kandungan serat kasar terkecil pada 

perlakuan P5 (0:60) dengan kombinasi 0 g 

tepung jagung dan 60 g tapioka yaitu 3,92%. 

Hasil analisis menunjukan bahwa P1 

memiliki perbedaan nyata dengan P2, P3, 

dan P5. Namun tidak berbeda nyata dengan 

P4. Sedangkan P2 memiliki perbedaan nyata 

dengan P1 dan P4. Namun, tidak berbeda 

nyata dengan P3 dan P5.  

Berdasarkan tabel diatas bahwa pada 

P1, P2, dan P3 mengalami kenaikan 

sedangkan pada P4 dan P5 mengalami 

penurunan. Penyebab penurunan ini karena 

semakin banyak tapioka kandungan serat 

kasar semakin kecil. Hal ini karena tidak ada 

penambahan tepung jagung yang memiliki 

serat lebih tinggi di adonan nugget. Semakin 

banyak tapioka dapat disimpulkan semakin 

kecil kadar serat kasar yang terkandung pada 

nugget jamur tiram. Menurut penelitian (J et 

al (2018) pengaruh penambahan tepung 

jagung terhadap kadar serat dari produk 

flakes mengasilkan kadar serat yang lebih 

tinggi, sehingga semakin tinggi penambahan 

tepung jagung, maka serat yang dihasilkan 

juga semakin tinggi. Penelitian ini sejalan 

dengan penelitian terdahulu menyatakan 

bahwa kandungan serat kasar pada tepung 

jagung lebih besar dari tapioka sebesar 

9,03% sedangkan tapioka sebesar 2,9% 

(Augustyn et al., 2019; Chrysostomus et al., 

2020). 

Tekstur  

Tekstur dengan parameter kekerasan 

tertinggi didapat oleh perlakuan P5 (0:60) 

dengan kombinasi 0 g tepung jagung dan 60 

g tapioka dengan nilai 2,69 N. Sedangkan 

tekstur kekerasan terendah didapat oleh 

perlakuan P1 (60:0) dengan kombinasi 60 g 

tepung jagung dan 0 g tapioka dengan nilai 

1,1 N.  Hasil analisis menunjukan P1 

memilki perbedaan nyata dengan P5. 

Namun tidak berbeda nyata dengan P2, P3, 

dan P4. Sedangkan P4 tidak berbeda nyata 

dengan P1, P2, P3, P5. Berdasarkan tabel 

diatas bahwa semakin banyak tapioka yang 

digunakan semakin keras nugget yang 

dihasilkan. Hal ini karena semakin banyak 

penggunaan tepung jagung keadaan nugget 

yang lebih mudah hancur dibandingkan 

nugget dengan perlakuan lain. Sifat tepung 

jagung yaitu memiliki pasta yang tidak 

kental, tidak lengket, memiliki viskositas 

yang dapat membentuk gel yang kenyal 

serta stabil pada suhu pemanasan tinggi dan 

kandungan amilosa pada tepung jagung 

lebih rendah dari tapioka yaitu sebesar 25% 

(Alya et al., 2023; Riahtasari, 2016). 

Sedangkan semakin banyak tapioka maka 

semakin tingginya nilai tekstur nugget jamur 

tiram karena tapioka memiliki kandungan 

amilosa yang lebih rendah sebesar 27%. 

Kadar amilosa yang tinggi menyebabkan 
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nugget jamur tiram memiliki tekstur yang 

lebih keras karena amilosa dari tapioka lebih 

mudah mengalami retrogradasi yang akan 

membentuk kristal lebih kuat saat setelah 

pemanasan dan pendinginan (Imam et al., 

2014; Indrianti et al., 2016).  Hasil penelitian 

ini didukung dengan penelitian sebelumnya 

yang menyatakan bahwa semakin banyak 

tapioka yang digunakan maka tekstur 

kekerasan akan semakin tinggi karena 

tingginya kadar amilosa pada tapioka 

(Jayanti et al., 2023). 

Warna 

Warna adalah faktor yang dapat 

mempengaruhi keputusan konsumen dalam 

memilih produk (Fadlilah et al., 2022). Pada 

nilai L atau kecerahan menghasilkan nilai 

kecerahan mulai dari 0 hingga 100. Semakin 

tinggi L menunjukan bahwa sampel semakin 

terang (Wahyuni & Widjanarko, 2015). 

Menurut (Purbasari & Putri, 2021), pada 

nilai a untuk redness (kemerahan) 

menghasilkan warna antara merah dan hijau 

dengan nilai a (+) 0 hingga 80 untuk warna 

merah dan a (-) 0 hingga (-80) untuk warna 

hijau. Pada nilai b (yellowness) atau 

kekuningan menghasilkan warna biru dan 

kuning dengan nilai (+) b untuk kekuningan 

(positif) dengan rentang nilai 0 hingga 70, 

sedangkan nilai (-) b untuk warna bitu 

dengan nilai 0 hingga -70 (Purbasari & Putri, 

2021). 

Pada nilai kecerahan (L), hasil anova 

menunjukan tidak ada pengaruh nyata 

(P<0,05) terkait terkait perlakuan kombinasi 

antara tepung jagung dan tapioka terhadap 

warna L (Lightnesss) pada nugget jamur 

tiram. Nilai L atau kecerahan menunjukan 

nilai kecerahan mulai dari 0 hingga 100 

(Wahyuni & Widjanarko, 2015). Semakin 

tinggi L menunjukan bahwa sampel semakin 

terang. Hasil anova menunjukan bahwa 

terdapat pengaruh yang nyata (P<0,05) 

terkait perlakuan kombinasi antara tepung 

jagung dan tapioka terhadap warna L 

(Lightnesss) dan hasil uji lanjut Duncan’s 

Multiple Range Taste (DMRT) 

menunjukkan bahwa terdapat perlakuan 

kombinasi berbeda nyata pada nugget jamur 

tiram. Nilai kecerahan (L) tertinggi 

didapatkan oleh perlakuan P5 dengan 

kombinasi 0 g tepung jagung dan 60 g 

tapioka sebesar 53,37 dan perlakuan P4 

dengan kombinasi 15 g tepung jagung dan 

45 g tapioka sebesar 53,31.  

Hasil analisis menunujukan P1 

memiliki perbedaan nyata dengan P4 dan 

P5. Namun tidak berbeda nyata dengan P2, 

P3. Sedangkan P4 tidak berbeda nyata 

dengan P5. Namun, memiliki perbedaan 

nyata dengan P1, P2, P3. Berdasarkan tabel 

diatas terjadi kenaikan pada P1 ke P5. 

Kenaikan ini menyatakan bahwa semakin 

banyak tapioca maka nilai L semakin tinggi. 

Hal ini disebabkan oleh kandungan pati pada 

tepung jagung dan tapioka yang berbeda 

yaitu pada tepung jagung sebesar 70% 

sedangkan tapioka 85% (Ambarsari et al., 

2015; Chen et al., 2021; Imam et al., 2014). 

Pati memiliki warna yang lebih cerah dan 

bewarna putih, namun pati dalam tepung 

jagung memiliki warna kekuningan karena 

kandungan karetonoid pada jagung sehingga 

membuat warna dari tepung jagung lebih 

kuning dari tapioka (Rosyad, 2020). 

Sedangkan tapioka memilki warna yang 

lebih putih dibandingkan tepung jagung 

karena tapioka merupakan pati murni dan 

pengolahan yaitu pemurnian dan pencucian 

berpengaruh dalam warna kecerahan di 

tapioka yang menyebabkan kecrahan pada 

nugget jamur tiram meningkat.  

Pada nilai kemerahan (a), hasil anova 

menunjukan terdapat pengaruh nyata 

(P<0,05) terkait perlakuan kombinasi antara 

tepung jagung dan tapioka terhadap warna a 

(Rednesss) dan hasil uji lanjut Duncan’s 

Multiple Range Taste (DMRT) 
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menunjukkan bahwa terdapat perlakuan 

kombinasi berbeda nyata pada nugget jamur 

tiram.  

Hasil analisis menunjukan bahwa nilai 

redness terbesar didapat oleh perlakuan P1 

(60:0) dengan kombinasi 60 g tepung jagung 

dan 0 g tapioka dengan nilai 4,65.  Nilai 

terendah diperoleh oleh perlakuan P4 (0:60) 

dengan kombinasi 45 g tepung jagung dan 

15 g tapioka dengan nilai 2,78. Hasil analisis 

menunujukan P1 memiliki perbedaan nyata 

dengan P4 dan P5. Namun tidak berbeda 

nyata dengan P2, P3. Sedangkan P4 tidak 

berbeda nyata dengan P5. Namun, memiliki 

perbedaan nyata dengan P1, P2, P3. 

Berdasarkan tabel diatas terjadi penuruna 

pada P1 ke P5. Penurunan ini menyatakan 

bahwa semakin banyak tepung jagung yang 

digunakan semakin besar nilai a. Hal ini 

sejalan dengan penelitian terdahulu bahwa 

semakin banyak tepung jagung maka nilai a 

semakin tinggi  karena tepung jagung 

memiliki kandungan karoten sebesar 6,4 

µg/g yang menghasilkan warna kuning yang 

mendekati warna merah (Rosyad, 2020). 

Pada nilai kekuningan (b), hasil anova 

menunjukan terdapat pengaruh nyata 

(P<0,05) terkait terkait perlakuan kombinasi 

antara tepung jagung dan tapioka terhadap 

warna b (yellowness) pada nugget jamur 

tiram hasil uji lanjut Duncan’s Multiple 

Range Taste (DMRT) menunjukkan bahwa 

terdapat perlakuan kombinasi berbeda nyata 

pada nugget jamur tiram. Nilai b tertinggi 

didapatkan oleh perlakuan P1 (60:0) dengan 

kombinasi 60 g tepung jagung dan 0 g 

tapioka sedangkan nilai b terendah yaitu 

perlakuan P3 (30:30) dengan kombinasi 30 

g tepung jagung dan 30 g tapioka. Hasil 

analisis menunujukan P1 berbeda nyata 

dengan P4 dan P5. Namun tidak berbeda 

nyata dengan P2, P3. Sedangkan P4 tidak 

berbeda nyata dengan P5. Namun, berbeda 

nyata dengan P1, P2, P3. Berdasarkan tabel 

diatas terjadi penuruna pada P1 ke P5. 

Penurunan ini menunjukan bahwa semakin 

banyak tepung jagung yang digunakan 

semakin besar nilai kekuningan (b). Hal ini 

sejalan dengan penelitian terdahulu semakin 

banyak penggunaan tepung jagung nilai 

kekunungan (b) semakin tinggi  karena 

kandungan karoten pada tepung jagung yang 

menyebakan warna kekuningan sebesar 6,4 

µg/g (Rosyad, 2020) .  

 

KESIMPULAN 

Kesimpulan penelitian nugget jamur tiram 

dengan kombinasi tepung jagung dan 

tapioka ini, yaitu konsentrasi kombinasi 

tepung jagung dan tapioka memiliki 

pengaruh nyata terhadap karakteristik kimia 

(kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat, 

serat kasar) dan konsentrasi kombinasi 

tepung jagung dan tapioka memiliki 

pengaruh nyata terhadap karakteristik fisik 

warna (L, a, b) dan tekstur (kekerasan) pada 

produk nugget jamur tiram.  
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