
SIFAT FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK  
NUGGET JAMUR TIRAM  

DENGAN VARIASI KONSENTRASI KARAGENAN 
 
 

SKRIPSI 
 

 
 

OLEH : 
LISA NOVIA SETIAWAN 

NRP 6103009054 
 

 

 

 

 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 
2013 



SIFAT FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK NUGGET 
JAMUR TIRAM DENGAN VARIASI KONSENTRASI 

KARAGENAN 
 
 
 
 

SKRIPSI 
 
 

Diajukan Kepada 
Fakultas Teknologi Pertanian 

Universitas Katolik Widya MandalaSurabaya 
Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan 

Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian 
Program Studi Teknologi Pangan 

 
 
 
 

OLEH: 
LISA NOVIA SETIAWAN 

6103009054 
 
 
 
 
 
 
 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 
SURABAYA 

2013 











Lisa Novia Setiawan, NRP 6103009054. Sifat Fisikokimia dan 
Organoleptik Nugget Jamur Tiram Dengan Variasi Konsentrasi 
Karagenan  
Di bawah bimbingan: 
1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si. 
2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

ABSTRAK 

Jamur tiram merupakan bahan makanan bernutrisi tinggi dan salah 
satu jenis jamur yang mudah dibudidayakan. Produk olahan yang dapat 
dijadikan alternatif untuk diversifikasi jamur tiram adalah nugget. Nugget 
jamur tiram yang dihasilkan sangat menyerap minyak sehingga bagian crust 
terkesan tidak crispy sehingga diperlukan bahan yang dapat mengurangi 
tingkat penyerapan tersebut. Bahan yang dapat mengurangi penyerapan 
minyak adalah hidrokoloid berupa karagenan. Penelitian menggunakan 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan faktor tunggal, yaitu 
konsentrasi karagenan yang terdiri dari enam level yaitu 0%; 0,25%; 0,5%; 
0,75%; 1%; dan 1,25% dengan pengulangan sebanyak empat kali. 
Parameter yang diuji adalah kadar air, water holding capacity, tekstur, dan 
daya serap minyak serta pengujian organoleptik meliputi kesukaan panelis 
terhadap kesan berminyak, tekstur, juiceness, dan kemudahan digigit. Data 
dianalisa menggunakan ANOVA pada α=5%  dan uji lanjutan DMRT pada 
α=5%.  Tingkat konsentrasi karagenan memberikan pengaruh nyata 
terhadap kadar air, water holding capacity, tekstur, dan daya serap minyak 
serta tingkat kesukaan panelis terhadap kesan berminyak, tekstur, dan 
juiceness. Tingkat konsentrasi karagenan tidak memberikan pengaruh nyata 
terhadap tingkat kesukaan kemudahan digigit. Konsentrasi karagenan 
dengan nilai terbaik adalah 1,25% yang memiliki kadar air 43,00%; water 
holding capacity 183,38%; daya serap minyak 30,27%; hardness 
14453,1895 g; dan adhesiveness 0,7253, dengan nilai tingkat kesukaan 
(organoleptik) terhadap juiceness 5,20; tekstur 5,27; kemudahan digigit 
5,23; kesan berminyak 6,11. 
 

Kata kunci: jamur tiram, nugget, karagenan, fisikokimia dan organoleptik 
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ABSTRACT 

Oyster mushroom is a highly nutritious food and one type of 
mushroom that be cultivated easily. Processed product which can be used as 
an alternative is nugget. Oyster mushroom nuggets absorbed large amount 
of oil so that the crust does not seem crispy so materials that can reduce oil 
absorption is needed. Materials that can reduce oil absorption is 
hydrocolloid.  Which is carrageenan. The research design was Randomized 
Block Design single factor, namely the concentration of carrageenan. 
Carrageenan concentration comprised of six levels those are 0%, 0.25%, 
0.5%, 0.75%, 1% and 1.25% with four repetitions for each treatment. The 
parameters tested include physicochemical properties (texture, moisture 
content, oil absorption and Water Holding Capacity) and organoleptic 
properties (appearance, juiceness, texture, and ease bitten). Data analyze 
with ANOVA (α=5%) and continous analyze with DMRT (α=5%). 
Carrageenan concentration has a significantly effect on water content, water 
holding capacity, texture, and oil absorption capacity as well as the level of 
preference of panelist to impress oily, texture, and juiceness. Carrageenan 
concentration level no significant effect on the level of preference ease 
bitten. Carrageenan concentration with the best value is 1,25%, which has a 
water content of 43.00%, 183.38% water holding capacity; Oil absorption 
30.27%; 14453.1895 g hardness, and adhesiveness 0.7253, with 
organoleptic value about  juiceness 5.20; texture 5.27; ease bitten 5.23; 6.11 
oily appearance. 

 
 
 
 
 
Keywords: oyster mushroom, nugget, carrageenan, physicochemical and 
organoleptic 
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