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Ivonny Yulina (6103013117). Pengaruh Konsentrasi Xanthan Gum
terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Nugget Jamur Tiram
Di bawah bimbingan: 1. Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP., MP

2. Ir. Theresia Endang Widoeri W., MP

ABSTRAK

Nugget jamur tiram merupakan produk nugget yang memanfaatkan
jamur untuk menggantikan bahan pangan hewani sebagai bahan baku.
Penggunaan jamur tiram menyebabkan nugget mudah menyerap minyak
ketika digoreng. Hidrokoloid dapat digunakan untuk mengurangi
penyerapan minyak. Penggunaan isolat protein kedelai sudah mampu
mengurangi  penyerapan minyak tetapi struktur nugget yang dihasilkan
sangat padat dan teksturnya tidak juicy. Penambahan xanthan gum
diharapkan dapat menutupi kelemahan tersebut. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh konsentrasi xanthan gum terhadap sifat
fisikokimia dan organoleptik nugget jamur tiram. Rancangan percobaan
yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok dengan satu faktor,
yaitu konsentrasi xanthan gum yang terdiri dari enam taraf. 0%; 0,2%;
0,4%; 0,6%; 0,8% dan 1%. Ulangan dilakukan sebanyak empat kali. Kadar
air, WHC, springiness, kesukaan terhadap kenampakan berminyak semakin
meningkat seiring peningkatan konsentrasi gum xanthan. Daya serap
minyak, kadar lemak dan hardness semakin menurun seiring peningkatan
konsentrasi gum xanthan. Cohesiveness dan kesukaan terhadap kemudahan
digigit semakin meningkat dari konsentrasi xanthan gum 0% hingga 0,6%
dan turun mulai konsentrasi xanthan gum 0,8% hingga 1%. Kesukaan
tekstur saat dikunyah dan juiciness meningkat dimulai dari konsentrasi
xanthan gum 0% hingga 0,4% dan menurun dimulai dari konsentrasi
xanthan gum 0,6% hingga 1%. Nugget jamur tiram dengan penambahan
0,4% xanthan gum merupakan perlakuan terbaik dengan kadar air 57,79%;
WHC 19,11%; daya serap minyak 8,56%; kadar lemak 6,64%; hardness
11.255,60 g; springiness 0,54 dan cohesiveness 0,58. Sedangkan nilai
kesukaan terhadap kenampakan berminyak 4,44; kesukaan terhadap tekstur
saat dikunyah 5,71; kesukaan terhadap kemudahan digigit 5,49 dan
kesukaan terhadap juiciness 5,68.

Kata Kunci : nugget jamur tiram, xanthan gum, sifat fisikokimia, sifat
organoleptik



Ivonny Yulina (6103013117). The Effect of Xanthan Gum Concentration
on the Physicochemical and Sensory Properties of Oyster Mushroom
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ABSTRACT

Oyster mushroom nugget is a nugget which used oyster mushroom
as main ingredient to subtitute meat. Using oyster mushrooms can cause an
excess oil absorption when nugget was fried. Hydrocolloid can be used to
reduce the oil absorption. Soy protein isolate can reduce the oil absorption,
but it produces a very solid structure and non juicy texture. Addition of
xanthan gum is expected to cover these lackness. This study was aimed to
determine the effect of xanthan gum concentration on the physicochemical
and sensory properties of oyster mushrooms nugget. The experimental
design used was Randomized Block Design with single factor.
Concentration of xanthan gum as a factor consisted of six levels: 0%; 0.2%;
0.4%; 0.6%; 0.8% and 1%. It was replicated four times. Moisture content,
WHC, springiness, preference of greasy impression increased as the
increasing of xanthan gum concentration. Oil absorption, fat content,
hardness decreased as the increasing of xanthan gum concentration.
Cohesiveness and preference of texture when bitten increased from 0% of
xanthan gum concentration to 0,6%, then decreased from 0,8% of xanthan
gum concentration to 1%. Preference of texture when chewed and juiciness
increased from 0% of xanthan gum concentration to 0,4%, then decreased
from 0,6% of xanthan gum concentration to 1%. Oyster mushroom nugget
with 0.4% of xanthan gum was the best treatment with moisture content
57,79%; WHC 19,11%; oil absorption 8,56%; fat content 6,64%; hardness
11.255,60 g; springiness 0,54 dan cohesiveness 0,58. Preference of greasy
impression 4,44; preference of texture when chewed 5,71; preference of
texture when bitten 5,49 dan preference of juiciness 5,68.

Keywords: oyster mushroom nugget, xanthan gum, physicochemical
properties, sensory properties
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