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ABSTRACT

This study aims to analyze the effects of variations in steaming time on the physicochemical
characteristics and sensory properties of oyster mushroom (Pleurotus ostreatus)-based
nuggets. The study employed a Completely Randomized Design (CRD) with three steaming
time treatments, namely T1 (10 minutes), T2 (20 minutes), and T3 (30 minutes), with each
treatment replicated three times. The observed parameters included moisture, fat, protein, and
crude fiber contents, as well as sensory properties such as taste, color, texture, and aroma.
Data were analyzed using analysis of variance (ANOVA) at a 95% confidence level,
followed by Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). The results showed that variations in
steaming time had a significant effect (P<0.05) on all observed parameters. Treatment T1
resulted in moisture content of 63.83%, fat content of 9.67%, protein content of 10.61%, and
crude fiber content of 4.57%; T2 resulted in moisture content of 55.50%, fat content of
8.30%, protein content of 9.17%, and crude fiber content of 5.63%; whereas T3 resulted in
moisture content of 34.33%, fat content of 7.22%, protein content of 8.19%, and crude fiber
content of 6.63%. The highest sensory scores for taste, texture, and aroma were obtained in
T3, while the highest color score was obtained in T1. Based on conformity with SNI
6683:2014, treatment T2 is recommended as the best treatment.
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh variasi waktu pengukusan terhadap
karakteristik fisikokimia dan uji sensori nugget berbasis jamur tiram (Pleurotus ostreatus).
Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan waktu
pengukusan, yaitu T1 (10 menit), T2 (20 menit), dan T3 (30 menit), masing-masing
perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar
lemak, kadar protein, kadar serat kasar, serta sifat sensori yang terdiri atas rasa, warna,
tekstur, dan aroma. Data dianalisis menggunakan analisis ragam (ANOVA) pada taraf
kepercayaan 95% dan dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa variasi waktu pengukusan berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap seluruh parameter yang diamati. Perlakuan T1 menghasilkan kadar air 63,83%,
lemak 9,67%, protein 10,61%, dan serat kasar 4,57%; T2 menghasilkan kadar air 55,50%,
lemak 8,30%, protein 9,17%, dan serat kasar 5,63%; sedangkan T3 menghasilkan kadar air
34,33%, lemak 7,22%, protein 8,19%, dan serat kasar 6,63%. Nilai sensori tertinggi untuk
rasa, tekstur, dan aroma diperoleh pada T3, sedangkan warna tertinggi diperoleh pada T1.
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Berdasarkan kesesuaian dengan SNI 6683:2014, perlakuan T2 direkomendasikan sebagai

perlakuan terbaik.

Kata kunci: jamur tiram, nugget, pengukusan, fisikokimia, sensori, SNI.

LATAR BELAKANG

BAHAN DAN METODE
Alat

Adapun alat yang digunakan dalam
penelitian yaitu, Blender, Pisau stainless
steel, choper, Loyang (20 x 20 cm), spatula,
baskom, mangkuk, Panci  kukusan
(dandang), Kompor gas, Timbangan digital,
Peralatan penggorengan (wajan, spatula).
Sedangkan alat yang digunakan dalam
menganalisis adalah cawan porselin, oven,
desikator, timbangan analitik, labu kjedhal
(pyrex), buret, gelas ukur, pipet, alat
soxhlet, labu lemak, kertas saring, gelas
kimia, hot plate, corong, lemari asam.
Bahan

Adapun alat yang digunakan dalam
penelitian yaitu, Jamur tiram 300g, tepung
terigu 200g, tepung tapioka 200g, kaldu
ayam 30 g, garam 30 g, lada putih 20g,
minyak goreng 1 liter, tepung roti lkg,
bawang bombai 80g, bawang putih 60g dan
telur ayam 50g. Bahan analisis yang
digunakan katalisator selenium, asam sulfat
(H2SO4), aquades, NaOH, asam borat
(H3BO3), methylen red, methyilen blue,

HCL, pelarut heksana, aseton.

Prosedur Penelitian
metode

Rancangan Acak Lengkap (RAL)

Penelitian ~ ini  menerapkan
satu
faktor, dengan perlakuan berupa variasi
lama pengukusan yang terdiri atas tiga taraf,

yaitu 10 menit, 20 menit, dan 30 menit.

Kode Waktu
Sampel Pengukusan
Adonan Nugget
Tl 10 Menit
T2 20 Menit
T3 30 Menit
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Pembuatan Nugget Jamur Tiram

Pembuatan nugget jamur mengacu pada
metode  Apriwijaya  (2018)  dengan
modifikasi. Jamur tiram segar sebanyak 300
g dicuci bersih, kemudian dicacah
menggunakan chopper hingga berukuran
kecil. Jamur selanjutnya dicampur dengan
tepung tapioka (200 g), tepung terigu (200
g), garam (15 g), bawang putih (60 g),
bawang bombai (80 g), telur ayam (50 g),
kaldu ayam (30 g), dan lada putih (20 g)
hingga homogen.

Adonan kemudian dimasukkan ke dalam
loyang berukuran 20 x 20 cm yang telah
diolesi margarin dan dikukus pada suhu 90—
100°C dengan perlakuan waktu pengukusan
10, 20, dan 30 menit. Setelah matang dan

dingin, adonan dipotong berukuran 4 x 2 x



2 cm dengan berat +15 g per potong.
Nugget selanjutnya dicelupkan ke dalam
telur kocok dan dilapisi tepung roti. Produk
yang sudah dibalut tepung roti kemudian
dikemas menggunakan plastik
polypropylene, disimpan pada suhu 3°C
selama 24 jam, kemudian digoreng pada
suhu 100°C selama +5 menit hingga

matang dan siap untuk dianalisis.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air
¥ 100.000 ~ 6338b 55.50b
E‘ 3433 a
I 50.000 l
-4
g 0.000 -
g T T2 T3
PERLAKUAN
Berdasarkan tabel hasil penelitian

menunjukkan bahwa kadar air nugget jamur
tiram menurun seiring bertambahnya waktu
pengukusan. Perlakuan T1 (10 menit)
menghasilkan kadar air tertinggi sebesar
63,38%, diikuti T2 (20 menit) sebesar
55,50%, dan T3 (30 menit) sebesar 34,33%.
Analisis ragam (ANOVA) menunjukkan
bahwa variasi waktu pengukusan
berpengaruh nyata terhadap kadar air nugget
(p<0,05). Penurunan kadar air terjadi karena
selama proses pemanasan sebagian air
dalam bahan menguap ke lingkungan
sehingga kandungan air produk semakin
berkurang (Biksono, 2022). Hasil uji lanjut

DMRT 5% menunjukkan bahwa perlakuan

Parameter Pengamatan
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Kadar air, (kumalasari et al., 2024).
Kadar protein (Mardhika et al., 2020).
Kadar lemak (Kumalasari et al., 2024).
Kadar serat kasar (Handayani et al,
2022).Uji Organoleptik (Wibawanti &

Rinawidiastuti, 2018)

T3 berbeda nyata dengan T1 dan T2,
sedangkan T1 tidak berbeda nyata dengan
T2. Semakin lama waktu pengukusan,
semakin besar kehilangan air akibat proses
pemanasan dan penguapan, sehingga kadar
air produk menurun (Saroh et al., 2019).
Berdasarkan nilai SNI produk nugget, kadar
air maksimum nugget adalah 60%, sehingga
perlakuan T2 (20 menit) memenuhi
persyaratan mutu, sedangkan T1 (63,38%)

melebihi batas yang ditetapkan.

Kadar Lemak
9.67

¢ 830b 7924
= 10.000
§"~ 5.000 l l

(=]

= £ 5000
S T1 T2 T3
x

PERLAKUAN

Berdasarkan hasil analisis kadar lemak
nugget jamur tiram mengalami penurunan
seiring bertambahnya waktu pengukusan.
Perlakuan T1 (10 menit) menghasilkan

kadar lemak tertinggi sebesar 9,67%, diikuti



T2 (20 menit) sebesar 8,30%, dan T3 (30
menit) sebesar 7,22%. Hasil analisis ragam
(ANOVA) menunjukkan bahwa variasi

pada  perlakuan  waktu  pengukusan

berpengaruh nyata terhadap kadar lemak
nugget (p<0,05). Penurunan kadar lemak
diduga terjadi akibat pelelehan, degradasi,

dan pelarutan lemak selama proses

pemanasan, sehingga sebagian lemak keluar
dari bahan pangan (Kapita et al., 2026).

Selain itu, proses pengukusan yang

melibatkan  paparan uap air dapat

mempercepat terjadinya hidrolisis lemak
menjadi gliserol dan asam lemak bebas,
sehingga menyebabkan penurunan kadar
lemak total. Hasil wi lanjut DMRT
menunjukkan bahwa seluruh perlakuan
berbeda nyata satu sama lain. Temuan ini
sejalan dengan penelitian Rahman dan
Dwiani (2021) yang melaporkan bahwa
semakin lama waktu pengukusan, kadar
lemak produk semakin rendah akibat
oksidasi dan kehilangan komponen lemak
selama pemanasan. Berdasarkan SNI
6683:2014, kadar lemak maksimum nugget

adalah 20%, sehingga seluruh perlakuan

masih  memenuhi standar mutu yang
ditetapkan.
Kadar Protein

-E 20.000 10613917 ¢ 5104

© __ 10.000

i N

5 = 0.000

® TL T2 T3

b4

PERLAKUAN
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Kadar protein nugget jamur tiram

menurun seiring bertambahnya waktu
Perlakuan T1
menghasilkan  kadar
sebesar 10,61%, ditkuti T2 (20 menit)
sebesar 9,17%, dan T3 (30 menit) sebesar

8,19%. Hasil analisis ragam (ANOVA)

pengukusan. (10 menit)

protein  tertinggi

menunjukkan  bahwa  variasi  waktu

pengukusan berpengaruh nyata terhadap
kadar protein nugget (p<0,05). Penurunan

kadar protein diduga terjadi akibat

denaturasi protein selama proses

pengukusan. Pemanasan yang berlangsung
dapat mengubah struktur protein sehingga
berpotensi menurunkan kualitas  gizi
produk. (Rizky et al., 2018). Hasil uji lanjut
DMRT menunjukkan bahwa seluruh
perlakuan berbeda nyata satu sama lain.
sejalan dengan penelitian

(2022)

Temuan ini

et al.

yang

melaporkan bahwa semakin lama waktu

Hendrikayanti

pengukusan, semakin besar kerusakan
protein akibat denaturasi selama proses
pemanasan. Berdasarkan SNI 6683:2014,
kadar protein minimum nugget adalah 9%,
sehingga perlakuan T1 dan T2 memenuhi
standar mutu, sedangkan perlakuan T3
belum memenuhi persyaratan karena
memiliki kadar protein di bawah batas

minimum yang ditetapkan.



Serat Kasar

a\"’ 10.000 cezc 063b
S 4.57 a

a

4

L od

g 0.000

v T1 T2 T3

Kadar serat kasar nugget jamur tiram
meningkat seiring bertambahnya waktu
pengukusan. Perlakuan T1 (10 menit)
menghasilkan kadar serat terendah sebesar
4,57%, diikuti T2 (20 menit) sebesar
5,63%, dan T3 (30 menit) sebesar 6,63%.
Hasil (ANOVA)

analisis ragam

menunjukkan  bahwa  variasi  waktu
pengukusan berpengaruh nyata terhadap
kadar serat kasar nugget (p<0,05).
Peningkatan kadar serat diduga terjadi
akibat berkurangnya kadar air selama
pengukusan sehingga komponen padatan,
termasuk serat, menjadi lebih terkonsentrasi
dalam produk (Nuraini, 2025). Hasil uji
lanjut DMRT menunjukkan bahwa seluruh
perlakuan berbeda nyata satu sama lain.
Temuan ini sejalan dengan penelitian
Habibie et al. (2025) yang melaporkan
bahwa kadar serat kasar meningkat seiring
bertambahnya waktu pengukusan karena
berkurangnya komponen non-serat dan
minimnya pelarutan serat selama proses
pengolahan. Meskipun parameter kadar
serat belum ditetapkan dalam  SNI
6683:2014 sebagai syarat mutu nugget,
peningkatan kadar serat pada nugget jamur

tiram yang dihasilkan menunjukkan potensi
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produk sebagai alternatif pangan dengan

kandungan serat yang lebih tinggi

dibandingkan nugget konvensional.
Organoleptik

Rasa

10.00 5.00b 5:50b

430a
T1 T2 T3

PERLAKUAN

5.00

Rasa

0.00

Hasil uji organoleptik rasa menunjukkan
bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap
nugget jamur tiram meningkat seiring

bertambahnya waktu pengukusan.
Perlakuan T1 (10 menit) memperoleh nilai
terendah sebesar 4,30 (netral), sedangkan
T2 (20 menit) dan T3 (30 menit) masing-
masing memperoleh nilai 5,00 dan 5,50
(agak suka). Hasil analisis ragam (ANOVA)
menunjukkan  bahwa  variasi  waktu
pengukusan berpengaruh nyata terhadap
tingkat kesukaan rasa nugget (p<0,05).
Pengukusan yang lebih lama diduga mampu
meningkatkan kematangan produk serta
membantu penyatuan bumbu dan bahan
penyusun sehingga menghasilkan cita rasa
yang lebih gurih dan lebih disukai panelis
(Rosilawati et al., 2017). Hasil uji lanjut
DMRT menunjukkan bahwa seluruh
perlakuan berbeda nyata satu sama lain.

Peningkatan penerimaan panelis

juga
dipengaruhi oleh kandungan asam glutamat

alami pada jamur tiram yang memberikan



cita rasa umami khas pada produk (Ashari
et al., 2022; Praptiningsih et al., 2017).
SNI  6683:2014,

Berdasarkan  kriteria

seluruh  perlakuan masih  memenuhi
persyaratan organoleptik rasa karena dapat
diterima oleh panelis, dengan perlakuan T3

menunjukkan tingkat penerimaan tertinggi.

Warna
g 10.00 " 543b 4976 443,
5 5.00 ' '
g ]
0.00
T1 T2 T3
PERLAKUAN
Hasil uji organoleptik warna

menunjukkan bahwa perlakuan T1 (10
menit) memperoleh nilai tertinggi sebesar
5,43 (agak suka), diikuti T2 (20 menit)
sebesar 4,97 (netral), dan T3 (30 menit)
4,43 (netral).
(ANOVA) menunjukkan bahwa variasi

sebesar Analisis ragam
waktu pengukusan berpengaruh nyata
terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap
warna nugget (p<0,05). Penurunan tingkat
kesukaan warna pada waktu pengukusan
yang lebih lama diduga disebabkan oleh
perubahan akibat

warna pemanasan,

sehingga nugget tampak lebih kuning
hingga kecokelatan dibandingkan perlakuan
lainnya (Rosilawati et al., 2017). Hasil uji
lanjutt DMRT  menunjukkan  bahwa
perlakuan T1 berbeda nyata dengan T2 dan
T3. Temuan ini sejalan dengan penelitian

Azzahra (2024) yang melaporkan bahwa
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semakin lama waktu pengukusan, warna

nugget cenderung berubah menjadi lebih

terang  hingga  kuning  kecokelatan.
Berdasarkan  kriteria SNI  6683:2014,
seluruh  perlakuan  masih  memenuhi

persyaratan organoleptik warna karena
menghasilkan warna yang normal dan dapat
diterima panelis, meskipun perlakuan T1

menunjukkan tingkat penerimaan tertinggi.

Tekstur
+« 10.00 553 ¢
“E < 00 3534 40P
e B N
0.00
T1 T2 T3
PERLAKUAN
Hasil uji organoleptik tekstur
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan

panelis meningkat seiring bertambahnya
Perlakuan T1 (10
menit) memperoleh nilai 3,53 (agak tidak
suka), T2 (20 menit) sebesar 4,50 (netral),
dan T3 (30 menit) sebesar 5,53 (agak suka).
Hasil (ANOVA)

waktu pengukusan.

analisis ragam

menunjukkan  bahwa  variasi  waktu

pengukusan berpengaruh nyata terhadap

tekstur nugget jamur tiram (p<0,05).

Perbedaan waktu pengukusan memengaruhi

tingkat kematangan dan kekompakan

produk, sehingga semakin lama

pengukusan menghasilkan tekstur yang
lebih stabil, padat, dan disukai panelis.
Selama proses pemanasan terjadi perubahan
bahan

struktur serta pengikatan antar



komponen  penyusun  nugget

yang
berkontribusi terhadap pembentukan tekstur
produk (Yuniartini, 2022). Hasil wji lanjut
DMRT menunjukkan bahwa seluruh
perlakuan berbeda nyata satu sama lain.
Temuan ini sejalan dengan Yanti et al.
(2025) ini sejalan dengan Yanti et al. (2025)
yang melaporkan bahwa penggunaan jamur
tiram dapat menghasilkan tekstur nugget
yang lembut, padat, dan dapat diterima
kriteria  SNI

konsumen. Berdasarkan

6683:2014, seluruh perlakuan masih
menghasilkan tekstur yang dapat diterima
panelis, dengan perlakuan T3 menunjukkan

mutu tekstur terbaik berdasarkan nilai

organoleptik tertinggi.
Aroma
810,00 4074 470b 5:40¢
S 5.00 '
g .. B8
TL T2 T3
PERLAKUAN

Hasil uji organoleptik terhadap aroma
menunjukkan bahwa tingkat penerimaan
atau kesukaan panelis cenderung meningkat
dengan  bertambahnya lama  waktu
pengukusan. Perlakuan T1 (10 menit)
memperoleh nilai 4,07 (netral), T2 (20
menit) sebesar 4,70 (netral), dan T3 (30
menit) sebesar 5,40 (agak suka). Analisis
ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa
variasi waktu pengukusan berpengaruh
nyata terhadap aroma nugget jamur tiram

(p<0,05). Pengukusan yang lebih lama
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diduga mampu mengurangi aroma langu

khas jamur tiram serta meningkatkan

penyatuan bumbu dengan bahan penyusun,
sehingga menghasilkan aroma yang lebih
harum dan disukai panelis

2022). Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan

(Yuniartini,

bahwa perlakuan T1 berbeda nyata dengan
T2 dan T3. Aroma khas nugget setelah
penggorengan  juga dipengaruhi  oleh
pembentukan senyawa volatil dan terjadinya
reaksi Maillard selama pemanasan, yang
berkontribusi terhadap pembentukan aroma
dan cita rasa produk (Saragih, 2015; Susanty
et al., 2019). Berdasarkan kriteria SNI
6683:2014, seluruh  perlakuan  masih
menghasilkan aroma yang normal dan dapat
diterima panelis, dengan perlakuan T3
menunjukkan tingkat penerimaan aroma
tertinggi.
KESIMPULAN

Variasi waktu pengukusan berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap karakteristik kimia
dan organoleptik nugget berbasis jamur
tiram (Pleurotus ostreatus). Semakin lama
waktu pengukusan, kadar air, lemak, dan
protein cenderung menurun, sedangkan
kadar serat kasar meningkat. Berdasarkan
standar SNI 6683:2014, seluruh perlakuan
memenuhi standar kadar lemak, sedangkan
kadar protein yang memenuhi standar
terdapat pada perlakuan T1 dan T2. Pada uji
organoleptik, perlakuan T3 (30 menit)
memberikan tingkat penerimaan tertinggi

pada parameter rasa, aroma, dan tekstur,



sedangkan perlakuan T1 (10 menit)

menghasilkan nilai tertinggi pada parameter

warna. Dengan demikian, waktu

pengukusan memengaruhi kualitas dan

penerimaan nugget jamur tiram.
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