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ABSTRAK 

Nugget adalah produk olahan daging yang memiliki rasa enak dan khas. 
Penelitian ini memanfaatkan daging ikan tongkol segar dan jamur tiram putih 
sebagai bahan baku. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar protein dan 
kualitas nugget formulasi ikan tongkol dan jamur tiram putih. Rancangan 
penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu factor 5 taraf 
perlakuan dan satu kontrol yaitu formulasi ikan tongkol dan jamur tiram putih, 
T1(70 % ikan tongkol : 30 % jamur tiram putih), T2 (60 % ikan tongkol : 40 % 
jamur tiram putih), T3 (50 % ikan tongkol : 50 % ikan tongkol), T4 (40 % ikan 
tongkol : 60 % jamur tiram putih), T5 ( 30 % ikan tongkol : 70 % jamur tiram 
putih), K (100 % ikan tongkol) dengan 3 kali pengulangan. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa formulasi ikan tongkol dan jamur tiram putih memberikan 
pengaruh nyata (P>0,01) terhadap protein nugget. Kesimpulan menunjukkan 
bahwa kadar protein tertinggi pada perlakuan T1 ( 70 % ikan tongkol : 30 % 
jamur tiram putih), sedangkan kadar protein terendah pada perlakuan T5 (30 % 
ikan tongkol : 70 % jamur tiram putih). Kualitas nugget formulasi ikan tongkol 
dan jamur tiram putih terbaik pada perlakuan T3 ( 50% ikan tongkol : 50 % 
jamur tiram putih) 

 

Kata kunci : nugget, ikan tongkol, jamur tiram putih, protein 

 

A. PENDAHULUAN  
Ikan tongkol merupakan salah satu ikan laut yang memiliki kandungan 

protein yang tinggi yang dibutuhkan untuk memenuhi kebutuhan gizi tubuh. 

Ikan tongkol kaya kandungan omega 3, vitamin, protein dan mineral. 

Kandungan protein per 100 gr ikan tongkol adalah 22 gr. Salah satu inovasi 

pada pengolahan diversifikasi ikan tongkol adalah nugget. 

 Nugget adalah produk olahan daging yang memiliki rasa enak dan 

khas sehingga digemari oleh semua kalangan masyarakat. Bahan baku nugget 



adalah daging ayam atau daging sapi. Salah satu alternative pengganti daging 

ayam dalam pengolahan nugget adalah daging ikan tongkol, karena struktur 

daging ini memiliki kemiripan dengan daging ayam. Pengolahan daging 

sebagai nugget perlu penambahan bahan lain untuk mengefisienkan 

penggunaan daging ikan, sebagai bahan tambahan pada pembuatan nugget 

adalah jamur tiram putih sebagai variasi untuk menambah kandungan serat 

dan protein pada nugget.  

 Jamur tiram putih merupakan salah satu jenis jamur kayu yang 

dapat dikonsumsi atau termasuk jamur edibel. Jamur tiram putih memiliki 

kandungan protein, lemak, serat,asam amino, dan mineral yang cukup tinggi. 

berdasar berat keringnya mengandung protein sekitar 23- 33 %, karbohidrat 

36- 68%, asam amino 12- 22% (Ortega, et al. 1992) dan lemak 3,3 -4,7 %,  

yang lebih rendah dibandingkan daging sapi (suriawiria, 2002).  

 Pembuatan nugget dengan formulasi ikan tongkol dan jamur tiram 

putih yang berbeda merupakan inovasi baru dalam pembuatan bahan 

makanan. Formulasi ikan tongkol dan jamur tiram putih ini diharapkan 

mampu menambah kualitas nugget yang dihasilkan, baik tekstur,rasa,aroma 

dan gizi dari nugget tersebut. Kandungan gizi  tinggi serta tekstur daging 

yang padat dan lembut serta tekstur jamur tiram putih yang baik dan memiliki 

tekstur yang mirip dengan daging ayam ini yang kami jadikan alasan utama 

dalam pemilihan bahan tersebut.  

 Hasil penelitian novia (2011), menjelaskan bahwa perlakuan 

terbaik pembuatan nugget jamur tiram putih rasa ikan tongkol diperoleh dari 

jamur tiram putih 100 gr, ikan tongkol 25 gr, dan tepung terigu 15 gr. Hasil 

penelitian laksono at al, (2012) menjelaskan bahwa nugget ayam yang 

disubtitusi jamur tiram hingga 50 % telah memenuhi standar kadar protein 

dan kadar air. 

 Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kadar protein dan kualitas 

nugget formulasi ikan tongkol dan jamur tiram putih dengan uji organoleptik. 

 

 



B. METODE PENELITIAN 

Pembuatan nugget dilakukan di lab pengadaan pangan gizi FIK 

UMS, sedangkan uji kadar protein dilakukan di laboratorium kimia FIK 

UMS. Metode penelitian ini : penelitian eksperimen dengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) satu faktor, 5 perlakuan, satu control, dan 3 kali 

pengulangan.  

Alat dan bahan penelitian ini adalah : panic, sendok, pisau, kompor 

gas, blender, baskom, Loyang,dandang, nampan, timbangan bahan, kertas 

label, wajan, freezer,ikan tongkol, jamur tiram putih, roti tawar, susu cair 

UHT, margarine, bawang bombay, bawang putih, merica, wortel, telur ayam, 

tepung roti, minyak goreng. 

Pelaksanaan penelitian diawali dengan menyiapkan alat dan bahan. 

Mencuci jamur tiram putih hingga bersih dan mengukusnya dengan daun 

salam untuk menghilangkan aroma langu kemudian menghaluskannya. 

Mengupas wortel dan menghaluskannya. Mencuci ikan tongkol hingga bersih 

kemudian menggilingnya hingga halus. Merendam 2 lembar roti tawar dalam 

susu cair hingga lembut, diaduk hingga halus, kemudian disisihkan. 

Melelehkan satu sdm margarine, menumis 25 gr bawang bombai dan 2 siung 

bawang putih yang sudah dihaluskan hingga harum kemudian diangkat. 

Mencampur roti tawar halus, daging ikan tongkol giling, jamur tiram putih 

yang sudah dihaluskan, bawang tumis, ½ sendok merica bubuk, ½ sdt garam, 

20 gr wortel, dan satu butir telur. Menuang adonan kedalam Loyang yang 

sudah diolesi dengan margarine. Mengukus adonan dalam dandang panas 

selama 15 menit hingga matang, mengangkat dan mendinginkan. Setelah 

dingin dipotong dadu kemudian dilumuri dengan putih telur dan tepung roti, 

lalu digoreng. 

Untuk mengetahui hasil penelitian uji organoleptik dan uji protein 

nugget ikan tongkol dengan penambahan jamur tiram maka analisis yang 

digunakan adalah  Deskripsi Kualitatif dan Analisis Kuantitatif meliputi : Uji 

organoleptik, Protein dan Daya terima masyarakat sedangkan analisis 



kuantitatif menggunakan analisis of varian ( anova) satu jalur ((One Way 

ANOVA). 

C. HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. HASIL  

a. Uji kadar protein 

Tabel 4. 1 rata- rata kadar protein (100 g sampel) nugget formulasi ikan 
tongkol dan jamur tiram putih 

perlakuan 
Rata- rata 

Kadar protein 
(gram) 

Keterangan : 
 

K 15,05 100 g ikan tongkol : tanpa 
jamur tiram putih 

T1 14,32** 70 g ikan tongkol : 30 g 
jamur tiram putih 

T2 12,39 60 g ikan tongkol : 40 g 
jamur tiram putih 

T3 11,51 50 g ikan tongkol : 50 g 
jamur tiram putih 

T4 10,01 40 g ikan tongkol: 60 g  
jamur tiram putih 

T5 8,73* 30 g ikan tongkol : 70 g 
jamur tiram putih 

Keterangan : *) kadar protein terendah, **) kadar protein tertinggi 

  Dari pengukuran kadar protein diperoleh hasil bahwa kadar 

protein tertinggi pada perlakuan K( 100 gr daging ikan tongkol dan 0 gr 

jamur tiram putih) yaitu sebesar 15,05 gr. Kadar protein terendah pada 

perlakuan T5(30 gr daging ikan tongkol dan 70 gr jamur tiram putih) 

sebesar 8,73 g.  

 

 

 

 

 

 

 



b. Uji Organoleptik dan Daya Terima masyarakat 

Tabel4.6 hasil uji organoleptik dan daya terima masyarakat pada 
nugget 

perlakuan Uji organoleptik Daya 
terima warna rasa aroma tekstur 

K Kuning 
kecoklatan 

Enak Sedap  Cukup 
Lembut  

Suka 

T1 Kuning 
kecoklatan 

Enak  Sedap  Lembut  Suka  

T2 Kuning 
kecoklatan 

Enak  Sedap  Cukup 
Lembut  

Suka  

T3 Kuning 
kecoklatan 

Enak  Sedap  Cukup 
Lembut  

Suka  

T4 Kuning 
kecoklatan 

Enak  Biasa(tidak 
bau)  

Cukup 
Lembut  

Suka  

T5 Kuning 
kecoklatan 

Enak  Biasa(tidak 
bau) 

Cukup 
Lembut  

Suka  

   

Hasil uji organoleptik (deskriptif kualitatif) menunjukkan 

bahwa, warna dari nugget semua perlakuan adalah kuning kecoklatan. 

Rasa pada perlakuak K kurang enak sedang pada perlakuan 

T1,T2,T3,T4,T5 rasanya enak. Aroma dari keseluruhan nugget baik 

T1,T2,T3,T4,T5, dan K adalah sedap. Tekstur nugget pada semua 

perlakuan adalah lembut. Daya terima masyarakat pada nugget 

formulasi ikan tongkol dan jamur tiram putih yang berbeda pada semua 

pelakuan adalah suka. 

2. PEMBAHASAN 

a. Kadar protein 

Hasil tertinggi uji protein nugget formulasi ikan tongkol dan 

jamur tiram putih pada perlakuan T1 (70 g ikan tongkol : 30 g jamur 

tiram putih). karena perbandingan persentase ikan tongkol lebih besar 

dibandingkan dengan jamur tiram putih. Ikan tongkol memiliki kadar 

protein tinggi yaitu sebesar 48,38 % menurut  Novia (2011), sedangkan 

jamur tiram putih memiliki kadar protein sebesar 5, 94 % menurut 

suharjo (2008). hal ini mengakibatkan sumber protein pada ikan tongkol 



menurun, sedangkan sumber protein dari jamur tiram putih meningkat. 

Dengan demikian kadar protein pada ikan tongkol dan jamur tiram 

putih akan berpengaruh terhadap 

Hal ini sesuai dengan hasil penelitian  yang dilakukan laksono 

dkk.(2012), menyatakan bahwa hasil pengujian kadar protein nugget 

ayam menunjukkan ada pengaruh penurunan kadar protein nugget ayam 

yang disubtitusi dengan jamur tiram putih, semakin tinggi subt

jamur tiram pada nugget ayam, maka kadar protein yang dihasilkan 

semakin rendah.

 

 

Gambar 4.1 
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menurun, sedangkan sumber protein dari jamur tiram putih meningkat. 

Dengan demikian kadar protein pada ikan tongkol dan jamur tiram 

putih akan berpengaruh terhadap nugget yang dihasilkan. 

al ini sesuai dengan hasil penelitian  yang dilakukan laksono 

dkk.(2012), menyatakan bahwa hasil pengujian kadar protein nugget 

ayam menunjukkan ada pengaruh penurunan kadar protein nugget ayam 

yang disubtitusi dengan jamur tiram putih, semakin tinggi subt

jamur tiram pada nugget ayam, maka kadar protein yang dihasilkan 

semakin rendah.  

 histogram rata- rata kadar protein nugget formulasi ikan 
tongkol dan jamur tiram putih. 
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kadar protein

kadar protein

perlakuan

menurun, sedangkan sumber protein dari jamur tiram putih meningkat. 

Dengan demikian kadar protein pada ikan tongkol dan jamur tiram 

al ini sesuai dengan hasil penelitian  yang dilakukan laksono 

dkk.(2012), menyatakan bahwa hasil pengujian kadar protein nugget 

ayam menunjukkan ada pengaruh penurunan kadar protein nugget ayam 

yang disubtitusi dengan jamur tiram putih, semakin tinggi subtitusi 

jamur tiram pada nugget ayam, maka kadar protein yang dihasilkan 
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b. Uji Organoleptik dan Daya Terima Masyarakat

 

Gambar 4.2 histogram rata
tongkol dan jamur tiram putih.

  Dari grafik histogram di atas rerata nilai kesukaan panelis terhadap 

warna ditunjukkan oleh semua perlakuan yaitu warna 2). Kuning 

kecoklatan. Terhadap 

kesukaan panelis terhadap perlakuan T1,T2,T3 adalah sedap, sedangkan 

pada perlakuan T4,T5 biasa (tidak bau). Kesukaan panelis pada tekstur 

adalah lembut pada perlakuan T1 dan cukup lembut pada perlakuan 

T2,T3,T4,dan T5. Rerata nilai daya terima masyarakat pada nugget adalah 

3) suka pada semua perlakuan.

 

D. KESIMPULAN  

Kadar protein tertinggi 

gr ikan tongkol : 30 gr jamur tiram putih) dan Kadar protein terendah nugget 

sebesar 8,73 %  pada perlakuan T5(30 gr ikan tongkol : 70 gr jamur tiram 

putih). Kualitas nugget 

pada perlakuan T3 (50 g ikan tongkol : 50 g jamur tiram putih).
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Uji Organoleptik dan Daya Terima Masyarakat 

histogram rata- rata uji organoleptik nugget formulasi ikan 
tongkol dan jamur tiram putih. 

Dari grafik histogram di atas rerata nilai kesukaan panelis terhadap 

warna ditunjukkan oleh semua perlakuan yaitu warna 2). Kuning 

kecoklatan. Terhadap rasa ditunjukkan oleh kriteria 3). Enak. Pada aroma 

kesukaan panelis terhadap perlakuan T1,T2,T3 adalah sedap, sedangkan 

pada perlakuan T4,T5 biasa (tidak bau). Kesukaan panelis pada tekstur 

adalah lembut pada perlakuan T1 dan cukup lembut pada perlakuan 

2,T3,T4,dan T5. Rerata nilai daya terima masyarakat pada nugget adalah 

3) suka pada semua perlakuan. 

Kadar protein tertinggi nugget sebesar 14,32 % pada perlakuan T1(70 

gr ikan tongkol : 30 gr jamur tiram putih) dan Kadar protein terendah nugget 

sebesar 8,73 %  pada perlakuan T5(30 gr ikan tongkol : 70 gr jamur tiram 

nugget formulasi ikan tongkol dan jamur tiram putih terbaik 

rlakuan T3 (50 g ikan tongkol : 50 g jamur tiram putih). 

K T1 T2 T3 T4 T5

perlakuan
 

rata uji organoleptik nugget formulasi ikan 

Dari grafik histogram di atas rerata nilai kesukaan panelis terhadap 

warna ditunjukkan oleh semua perlakuan yaitu warna 2). Kuning 

rasa ditunjukkan oleh kriteria 3). Enak. Pada aroma 

kesukaan panelis terhadap perlakuan T1,T2,T3 adalah sedap, sedangkan 

pada perlakuan T4,T5 biasa (tidak bau). Kesukaan panelis pada tekstur 

adalah lembut pada perlakuan T1 dan cukup lembut pada perlakuan 

2,T3,T4,dan T5. Rerata nilai daya terima masyarakat pada nugget adalah 

pada perlakuan T1(70 

gr ikan tongkol : 30 gr jamur tiram putih) dan Kadar protein terendah nugget 

sebesar 8,73 %  pada perlakuan T5(30 gr ikan tongkol : 70 gr jamur tiram 

formulasi ikan tongkol dan jamur tiram putih terbaik 

warna 

rasa

aroma

tekstur
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