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PENGARUH PERBANDINGAN JAMUR TIRAM DAN SOTONG PADA
PEMBUATAN NUGGET TERHADAF KUALITAS FISIK DAN DAY A
TERIMA KONSUMEN

MUHAMMAD DANI SAPUTRA

Pembimbing: Dra. Sachriani, M.Kes dan Dra. [ Gusti Ayo Ngurah 8, MM

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh perbandingan jamur tiram dan
sotong pada pembuatan nugeet terhadap kualitas fisik dan dava terima Konsumen
melput aspek warna, aroma, rasa, dan lekstur. Penelitian berlangsung sejak bulan
Januari 2023 hingga bulan Januan 2024 di Umiversitas Negen Jakarta. Pencliian
ini termasuk ke dalam penclitian kuantitutif dengan metode ekspenmen terhadap 3
perlakuan perbandingan (90% jamur tiram dengan 10% sotong; 80% jamur tiram
dengan 2(M% sotong; 70% jamur tiram dengan 30% sotong). Teknik pengambilan
sampel dilakukan secara acak (random sampling), vaitu dengan memberikan nomaor
atan kode setiap sampel, dimana kode tersebut hanyva diketabhu oleh peneliti.
Pengujian dengan uji organoleptik, yaitu uji hbedonik vang dilakukan kepada 30
orang panelis agak terlatih. Analisis data uji yang digunakan yaitu uji Friedman
untuk aspek daya terima konsumen dan uji Anova untuk aspek kualitas fisik. Hasil
uji hipotesis menunjukkan bahwa perbandingan 70% jamur tiram dengan 30%
sotong memperoleh nilai paling tinggi pada keempukan dan daya serap minyak.
Hasil uji hipotesis statistik dengan menggunakan uji fiedman menunjukkan bahwa
terdapat pengaruh perbandingan jamur tiram dan sotong pada pembuatan nugget
terhadap daya terima konsumen, untuk hasil kualitas fisik yang menunjukkan
adanya perbedaan nyata hanya pada aspek keempukan di perlakuan perbandingan
00% jamur tiram dengan 10% sotong. Adapun hasil dan penclitian ini adalah
produk nugget dengan perbandingan 70% jamur tiram dan 30% solong dinila
berhasil dan diterima oleh konsumen karena mendapatkan penilaian vang baik dan
direkonmendasikan uniuk dikembangkan seria dipasarkan.

Kata kunci: jamur tiram, sotong, nugget, kualitas fisik, daya terima konsumen
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THE EFFECT OF COMPARATIVE OYSTER MUSHROOM AND
CUTTLEFISH IN NUGGET MANUFACTURING ON PHYSICAL QUALITY
AND CONSUMER ACCEPTANCE

MUHAMMAD DANI SAPUTREA
Supervisor: Dra. Sachriani, M.Kes and Dra. I Gusti Ayu Ngurah 5, MM

ABSTRACT

This research aims o analyze the effect af the comparisen of oyster mushrooms and
cuttlefish in making nuggets on physical quality and consumer acceptability
including aspects of color, aroma, taste and texture. The research will take place
Sfreert Janury 2023 to January 2024 0t Jakarta Suate University, This research is
included in guantitetive research with experimental methods on 3 comparetive
treamments (90% ayster mushrooms with 10% cuttlefish; 80% ovster mushrooms
with 20% curtlefish; 70% ovster mushrooms with 30% curtlefish), The sampling
technique is carried owt randomly (random sampling), namely by giving a number
or code fo each sample, where the code iv only known by the researcher. Testing
with orgamolepiic fexts, namely hedonie tests carried owl on 30 somewhod trofned
parelists. The test data analvsis used is the Friedman test for the consumer
acceptability aspect and the Anova fest far the physical quality aspect, The results
af the hypothesis test showed that a comparison of 70% ovster mushrooms with
30% cuttlefish obtained the highest score for tenderness and oil absorption
capacity, The results of statistical fvpothesis testing using the Friedman test show
that there is an influence of the comparisen of oyster mushrooms and cuitlefish in
making nuggets on consumer acceptability. The plysical quality results show that
there ix a real difference only in the tendermess aspect in the comparizon treanment
of K% ayster mushrooms with 10% cierlefish. The results of this research arve that
nuggel products with a ratio of 70% ovster mushrooms and 30% cutilefish are
considered successfil and accepfed by consumers becouse they ger o good
assessment and are recommended for development and marketing.

Keywords: oysier mushrooms, cuitlefish, nuggeis, physical quality, consumer
acceptability
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