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Juan Albert Elvianto (6103019105). Pengaruh Konsentrasi Tepung
Biji Durian Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Nugget
Jamur Tiram.
Pembimbing:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM.

2. Ir. Erni Setijawaty, S. TP., M.M.

ABSTRAK

Nugget merupakan produk olahan yang dibuat dari campuran daging
yang dikukus, lalu diberi bahan pelapis, dengan atau tanpa digoreng
dan dibekukan. Nugget yang dibuat dalam penelitian ini adalah
nugget jamur tiram. Tepung biji durian dapat digunakan sebagai filler
dan binder karena dalam tepung biji durian terdapat pati sebesar
42,1%. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
konsentrasi tepung biji durian terhadap sifat fisikokimia dan
organoleptik nugget jamur tiram. Rancangan penelitian yang
digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok
(RAK) faktor tunggal, yaitu perbedaan konsentrasi tepung biji durian
yang terdiri dari 6 taraf faktor yaitu 0%, 2,5%, 5%, 7,5%, 10%, 12,5%
dengan ulangan sebanyak 4 kali. Parameter yang diuji adalah kadar
air, water holding capacity, tekstur (hardness dan cohesiveness), dan
organoleptik (rasa, aroma, mouthfeel). Data penelitian yang diperoleh

akan dianalisa menggunakan uji ANOVA pada o=5% dan akan

dilanjutkan dengan uji DMRT dengan o.=5%. Hasil ANOVA yang
menunjukkan adanya pengaruh nyata antar perlakuan dilanjutkan
dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada a = 5%.
Hasil pengujian kadar air berkisar antara 58,73%-76,30%, WHC
nugget jamur tiram setelah dikukus berkisar 72,93%-107,18%,
sedangkan nugget jamur tiram setelah digoreng berkisar 81,23%-118,
51%, Hardness nugget jamur tiram berkisar 436,7791 g-817,0061 g,
dan Cohesiveness nugget jamur tiram berkisar 0,5743-0,7108. Pada
uji organoleptik tingkat kesukaan aroma berkisar antara 4,5652-
5,575. Tingkat kesukaan tekstur berkisar antara 3,375-5,8875.
Tingkat kesukaan rasa berkisar antara 4,3625-5,6.

Kata kunci: Nugget, jamur tiram, tepung biji durian
Vi



Juan Albert Elvianto (6103019105). Effect of Durian Seed Flour
Concentration on Physicochemical and Organoleptic Properties
of Oyster Mushroom Nuggets.
Advisor:
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ABSTRACT

Nugget are processed products made from a mixture of meat that are
steamed, then coated with or without frying and freezing. The nugget
made in this study are oyster mushroom nugget. Durian seed flour can
be used as a filler and binder because in durian seed flour there are
starch in the amount of 42.1%. The purpose of this study was to
determine the effect of the concentration of durian seed flour on the
physicochemical and organoleptic properties of oyster mushroom
nugget. The research design used in this study is Randomized Block
Design with single factor. Consisting 6 factor levels of concentration
durian seed flour, namely 0%, 2,5%, 5%, 7,5%, 10%, 12,5% with 4
repetitions. The parameters tested were moisture content, water
holding capacity (WHC), texture (hardness and cohesiveness), and
organoleptic (taste, flavor, and texture and chewiness when chewed).
The research data obtained will be analyzed using the ANOVA test
(Analysis of Variance) at a=5% and will be continued with the DMRT
test (Duncan’s Multiple Range Test) at a=5%. The test results for
water content ranged from 58.73% -76.30%, WHC oyster mushroom
nuggets after steaming ranged from 72.93% -107.18%, while oyster
mushroom nuggets after frying ranged from 81.23% -118.51%, The
hardness of oyster mushroom nuggets ranged from 436.7791 g-
817.0061 g, amd the cohesiveness of oyster mushroom nuggets
ranged from 0.5743 to 0.7108. In the organoleptic test the level of
preference for flavor ranged from 4.5652 to 5.575. Texture preference
level ranged from 3.375-5.8875. The level of preference for taste
ranges from 4.3625-5.6.

Keyword: Nugget, oyster mushroom, durian seed flour
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