V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Berdsarkan hasil penelitian nugget jamur tiram variasi tepung

daging bekicot, maka dapat disimpulkan:

1.

Varias tepung daging bekicot terhadap nugget jamur tiram
menyebabkan perbedaan kualitas pada parameter kadar air, kadar abu,
kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, teksur, dan tingkat
kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa, sertatekstur.

Varias optimum antara tepung terigu dan tepung daging bekicot yang
menghasilkan kualitas nugget jamur tiram tertinggi adalah 30%,
ditinjau dari parameter kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak,
kadar karbohidrat, kadar serat kasar, kadar serat larut, jumlah

Saphylococcus aureus, dan kesukaan panelis terhadap rasa dan tekstur.

B. Saran

1

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai metode penggilingan
daging bekicot kering sehingga didapatkan tepung daging bekicot
dengan ukuran yang seragam dan setara dengan ukuran tepung terigu
dan tepung maizena.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh konsentrasi
variasi tepung daging bekicot yang lebih tinggi terhadap kadar protein

dan asam lemak tak jenuh (Omega 3, Omega 6, dan Omega 9).
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3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai umur simpan produk
nugget jamur tiram, sehingga dapat mengetahui metode penyimpanan

dan pengawetan produk nugget jamur tiram.
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Lampiran 1. Gambar Bahan dan Organoleptik Nugget Jamur Tiram Varias
Tepung Daging Bekicot

Gambar 18. Adonan Nugget jamur tiram variasi tepung daging bekicot 40%
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Lampiran 2. Gambar Nugget Jamur Tiram Sebelum dan Sesudah Digoreng

Gambar 20. Produk nugget jamur setelah digoreng
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Lampiran 3. Gambar Produk Uji Organoleptik dan Proses Organoleptik
Nugget Jamur Tiram Variasi Tepung Daging Bekicot

Gambar 21. Produk uji organoleptik : nugget jamur tiram kontrol, 10%, 20%,
30%, dan 40%

Gambar 22. Proses uji organol eptik
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Lampiran 4. Gambar Koloni Staphylococcus aureus pada Nugget Jamur
Tiram Varias Tepung Daging Bekicot

> Staphylococcus aureus

Gambar 23. Bakteri Staphylococcus aureus pada nugget jamur tiram dengan
perbandingan 90 : 10

Staphylococcus aureus

Gambar 24. Bakteri Staphylococcus aureus pada nugget jamur tiram
dengan perbandingan 80 : 20
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Lampiran 5. Gambar Koloni Staphylococcus aureus pada Nugget Jamur
Tiram Varias Tepung Daging Bekicot

Staphylococcus aureus

Gambar 25. Bakteri Bakteri Staphylococcus aureus pada nugget jamur
tiram dengan perbandingan 70 : 30

Saphylococcus aureus

Gambar 26. Bakteri Bakteri Staphylococcus aureus péda nugget jamur
tiram dengan perbandingan 60 : 40
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Lampiran 6. Gambar Koloni Mikroorganisme pada Nugget Jamur
Tiram Varias Tepung Daging Bekicot

Koloni
Mikroorganisme

Gambar 27. Koloni bakteri pada nugget jamur tiram dengan perbandingan 80 : 20
pada medium PCA pengenceran 10™

Koloni
Mikroorganisme

Gambar 28. Koloni bakteri pada nugget jamur tiram dengan perb
andingan 70 : 30 pada medium PCA pengenceran 10
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Lampiran 4. Data yang Diperoleh, Uji ANAVA, dan Uji Duncan Kadar Air

Nugget Jamur Tiram dengan Variasi Tepung Daging Bekicot

Tabel 20. Hasil Kadar Air (%) Nugget Jamur Tiram dengan Variasi Tepung

Daging Bekicot
Ulangan Perbandingan Tepung Terigu : Tepung Daging Bekicot (gram)
Kontrol 10% 20% 30% 40%
(100:0) (90:10) (80:20) (70:30) (60:30)
1 57,16 58,07 58,09 58,40 59,31
2 57,33 58,38 58,39 58,37 58,72
3 56,77 58,62 59,03 59,01 59,40
Rata-rata | 57,09 58,36 58,50 58,59 59,14

Tabel 21. Analisa ANAV A Kadar Air Nugget Jamur Tiram dengan Varias
Tepung Daging Bekicot

Sumber JK DB KT F Hitung Sig
Keragaman
Perlakuan 6.922 4 1.730 13.192 .001
Galat 1312 10 131
Total 8.234 14

Tabel 22. Hasil Uji Duncan Kadar Air Nugget Jamur Tiram dengan Variasi

Tepung Daging Bekicot
Perlakuan Tingkat Kepercayaa 95% (a = 0,05)
N A B C

Kontrol 3 57.0867

90:10 3 58.3567

80:20 3 58.5033 58.5033
70:30 3 58.5933 58.5933
60:40 3 59.1433
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Lampiran 8. Data yang Diperoleh, Uji ANAVA, dan Uji Duncan Kadar Abu

Nugget Jamur Tiram dengan Variasi Tepung Daging Bekicot

Tabel 23. Hasil Kadar Abu (%) Nugget Jamur Tiram dengan Variasi Tepung

Daging Bekicot
Ulangan Perbandingan Tepung Terigu : Tepung Daging Bekicot (gram)
Kontrol 10% 20% 30% 40%
(100:0) (90:10) (80:20) (70:30) (60:30)
1 1,67 1,72 1,72 1,80 1,72
2 1,61 1,68 1,78 1,72 1,80
3 1,64 1,73 1,69 1,71 1,74
Rata-rata | 1 64 1,71 1,73 1,74 1,75

Tabel 24. Analisa ANAV A Kadar Abu Nugget Jamur Tiram dengan Variasi
Tepung Daging Bekicot

Sumber JK DB KT F Hitung Sig
Keragaman
Perlakuan .024 4 .006 3.883 .037
Galat 016 10 .002
Total .040 14

Tabel 25. Hasil Uji Duncan Kadar Abu Nugget Jamur Tiram dengan Variasi

Tepung Daging Bekicot
Perlakuan | Tingkat Kepercayaa 95% (a = 0,05)
N A B

Kontrol 3 1.6400

90:10 3 1.7100 1.7100
80:20 3 1.7300
70:30 3 1.7433
60: 40 3 1.7533
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Lampiran 9. Data yang Diperoleh, Uji ANAVA, dan Uji Duncan Kadar
Protein Nugget Jamur Tiram dengan Varias Tepung Daging

Bekicot
Tabel 26. Hasil Kadar Protein (%) Nugget Jamur Tiram dengan Variasi Tepung
Daging Bekicot

Ulangan Perbandingan Tepung Terigu : Tepung Daging Bekicot (gram)
Kontrol 10% 20% 30% 40%

(100:0) (90:10) (80:20) (70:30) (60:30)
1 3,62 5,31 5,81 6,31 6,82
2 3,64 5,26 5,76 6,26 6,83
3 3,63 5,29 5,79 6,29 6,82
Rata-rata 3,63 5,29 5,78 6,29 6,82

Tabel 27. Analisa ANAV A Kadar Protein Nugget Jamur Tiram dengan Varias

Tepung Daging Bekicot
Sumber JK DB KT F Hitung Sig
Keragaman
Perlakuan 17.916 4 4.479 11173.069 .000
Galat .004 10 .000
Total 17.920 14

Tabel 28. Hasil Uji Duncan Kadar Protein Nugget Jamur Tiram dengan Variasi

Tepung Daging Bekicot
Perlakuan Tingkat Kepercayaa 95% (a = 0,05)
N A B C D E

Kontrol 3 3.63300
90:10 3 5.2893
80:20 3 5.7867
70:30 3 6.2867
60 : 40 3 6.8226




Lampiran 10. Data yang Diperoleh, Uji ANAVA, dan Uji Duncan Kadar

Lemak Nugget Jamur Tiram dengan Varias Tepung Daging
Bekicot

Tabel 29. Hasil Kadar Lemak (%) Nugget Jamur Tiram dengan Variasi Tepung

92

Daging Bekicot
Ulangan Perbandingan Tepung Terigu : Tepung Daging Bekicot (gram)
Kontrol 10% 20% 30% 40%
(100:0) (90:10) (80:20) (70:30) (60:30)
1 5,44 7,17 7,79 7,45 8,64
2 5,87 6,14 7,11 8,58 8,97
3 5,66 6,65 8,47 8,97 8.80
Rata - rata 5,66 6,65 7,79 8,01 8,80

Tabel 30. Analisa ANAV A Kadar Lemak Nugget Jamur Tiram dengan Variasi

Tepung Daging Bekicot
Sumber JK DB KT F Hitung Sig
Keragaman
Perlakuan 18.279 4 4.570 20.394 .000
Gaat 2.241 10 224
Total 20.520 14

Tabel 31. Hasil Uji Duncan Kadar Lemak Nugget Jamur Tiram dengan Varias
Tepung Daging Bekicot

Perlakuan | Tingkat Kepercayaa 95% (a = 0,05)
N A B C D
Kontrol 3 5,6567
90:10 3 6.6533
80: 20 3 7.7900
70:30 3 8.0133 8.0133
60 : 40 3 8.8033
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Lampiran 11. Data yang Diperoleh dan Uji ANAVA Kadar Serat Kasar
Nugget Jamur Tiram dengan Variasi Tepung Daging Bekicot

Tabel 32. Hasil Kadar Serat Kasar (%) Nugget Jamur Tiram dengan Variasi

Tepung Daging Bekicot
Ulangan Perbandingan Tepung Terigu : Tepung Daging Bekicot (gram)
Kontrol 10% 20% 30% 40%
(100:0) (90:10) (80:20) (70:30) (60:30)
1 2,69 2,40 2,38 2,59 2,74
2 2,40 2,55 2,46 2,45 2,49
3 2,44 2,49 2,54 2,19 2,74
Rata - rata 2,65 2,48 2,46 2,41 2,51

Tabel 33. Analisa ANAVA Kadar Serat Kasar Nugget Jamur Tiram dengan

Varias Tepung Daging Bekicot

Sumber JK DB KT F Hitung Sig
Keragaman
Perlakuan 104 4 .026 1.316 329
Galat .198 10 .020
Total .302 14




94

Lampiran 12. Data yang Diperoleh dan Uji ANAVA Kadar Serat Larut
Nugget Jamur Tiram dengan Varias Tepung Daging Bekicot

Tabel 34. Hasil Kadar Serat Larut (%) Nugget Jamur Tiram dengan Variasi

Tepung Daging Bekicot
Ulangan Perbandingan Tepung Terigu : Tepung Daging Bekicot (gram)
Kontrol 10% 20% 30% 40%
(100:0) (90:10) (80:20) (70:30) (60:30)
1 9,38 8,35 9,41 8,45 8,67
2 8,08 8,38 8,15 8,57 8,71
3 8,11 9,25 8,85 8,68 8,40
Rata - rata 8,52 8,56 8,59 8,66 8,80

Tabel 35. Analisa ANAV A Kadar Serat Larut Nugget Jamur Tiram dengan
Varias Tepung Daging Bekicot

Sumber JK DB KT F Hitung Sig
Keragaman
Perlakuan 143 4 .036 143 .962
Galat 2.504 10 250
Total 2.647 14
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Lampiran 13. Data yang Diperoleh, Uji ANAVA, dan Uji Duncan Kadar

Karbohidrat Nugget Jamur Tiram dengan Varias Tepung Daging
Bekicot

Tabel 36. Hasil Kadar Karbohidrat (%) Nugget Jamur Tiram dengan Varias

Tepung Daging Bekicot
Ulangan Perbandingan Tepung Terigu : Tepung Daging Bekicot (gram)
Kontrol 10% 20% 30% 40%
(100:0) (90:10) (80:20) (70:30) (60:30)
1 32,10 27,73 26,59 26,04 2351
2 31,50 28,54 26,96 25,07 23,68
3 32,20 27,71 24,75 24,02 23,24
Rata - rata 31,93 27,99 26,10 25,04 23,47

Tabel 37. Analisa ANAV A Kadar Karbohidrat Nugget Jamur Tiram dengan

Variasi Tepung Daging Bekicot

Sumber JK DB KT F Hitung Sig
Keragaman
Perlakuan 127.007 4 31.752 55.930 .000
Galat 5.677 10 .568
Total 132.684 14

Tabel 38. Hasil Uji Duncan Kadar Karohodrat Nugget Jamur Tiram dengan

Varias Tepung Daging Bekicot

Perlakuan | Tingkat Kepercayaa 95% (a = 0,05)
N A B C D
60 : 40 3 23.4867
70:30 3 25.0433
80: 20 3 26.1000
90:10 3 27.9933
Kontrol 3 31.9333
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Lampiran 14. Data yang Diperoleh, Uji ANAVA, dan Uji Duncan Tekstur
Nugget Jamur Tiram dengan Variasi Tepung Daging Bekicot

Tabel 39. Hasil Uji Tekstur Nugget Jamur Tiram dengan Variasi Tepung Daging

Bekicot
Ulangan Perbandingan Tepung Terigu : Tepung Daging Bekicot (gram)
Kontrol 10% 20% 30% 40%
(100:0) (90:10) (80:20) (70:30) (60:30)
1 1103,50 1080,50 953,00 927,00 926,00
2 1030,00 1041,50 1018,00 943,00 904,00
3 1054,00 964,00 1027,00 983,50 903,00
Rata-rata | 106267 1029,00 | 999,33 951,33 911,33

Tabel 40. Analisa ANAV A Uji Tekstur Nugget Jamur Tiram dengan Varias
Tepung Daging Bekicot

Sumber JK DB KT F Hitung Sig
Keragaman
Perlakuan | 43708.267 4 10927.067 7.184 .005
Galat 15210.167 10 1521.017
Total 58918.433 14

Tabel 41. Hasil Uji Duncan Tekstur Nugget Jamur Tiram dengan Variasi Tepung

Daging Bekicot
Perlakuan Tingkat Kepercayaa 95% (a = 0,05)
N A B C
60: 40 3 911.3333
70:30 3 951.3333 951.3333
80:20 3 999.3333 999.333
90:10 3 1029.0000
Kontrol 3 10622.6667
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Lampiran 15. Data Uji Warna yang Diperoleh Nugget Jamur Tiram dengan
Varias Tepung Daging Bekicot

Tabel 42. Hasil Uji Warna Nugget Jamur Tiram dengan Variasi Tepung Daging

Bekicot
Perbandingan Ulangan X Y Daerah Warna
Tepung Terigu :
Tepung Daging
Bekicot (gram)
Kontrol 1 0,711 0,620 Jingga
2 0,786 0,691 kekuningan
3 0,717 0,643
10% (100 : 10) 1 0,657 0,603 Jingga
2 0,773 0,707 kekuningan
3 0,762 0,680
20% (80 : 20) 1 0,847 0,768 Jingga
2 0,801 0,683 kekuningan
3 0,852 0,759
30% (90 : 30) 1 0,925 0,817 Jingga
2 1,024 0,925 kekuningan
3 0,876 0,759
40% (60 : 40) 1 1,101 0,986 Jingga
2 1,151 0,088 kekuningan
3 1,103 0,988
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Lampiran 16 . Data yang Diperoleh dan Uji ANAVA Jumlah Staphylococcus
aureus Nugget Jamur Tiram dengan Varias Tepung Daging
Bekicot

Tabel 43. Hasil Uji Saphylococcus aureus Nugget Jamur Tiram dengan Varias

Tepung Daging Bekicot
Ulangan Perbandingan Tepung Terigu : Tepung Daging Bekicot (gram)
Kontrol 10% 20% 30% 40%
(100:0) (90:10) (80:20) (70:30) (60:30)
1 2 2 0 2 1
2 1 1 5 0 4
3 4 0 0 0 0
Rata-rata 233 1 1,67 0,67 1,67

Tabel 44. Analisa ANAV A Uji Saphylococcus aureus Nugget Jamur Tiram
dengan Variasi Tepung Daging Bekicot

Sumber JK DB KT F Hitung Sig
Keragaman
Perlakuan 600.000 4 150.000 .500 737
Galat 3000.000 10 300.000
Tota 3600.000 14




99

Lampiran 17. Data yang Diperoleh dan Uji ANAVA Angka Lempeng Total
Nugget Jamur Tiram dengan Variasi Tepung Daging Bekicot

Tabel 45. Hasil Uji Angka Lempeng Total Nugget Jamur Tiram dengan Varias

Tepung Daging Bekicot
Ulangan Perbandingan Tepung Terigu : Tepung Daging Bekicot (gram)
Kontrol 10% 20% 30% 40%
(100:0) (90:10) (80:20) (70:30) (60:30)
1 380 210 110 430 80
2 600 160 60 80 50
3 215 65 100 90 170
Rata-rata | 3933 145,00 90,00 178,33 100

Tabel 46. Analisa ANAV A Uji Angka Lempeng Total Nugget Jamur Tiram
dengan Variasi Tepung Daging Bekicot

Sumber JK DB KT F Hitung Sig
Keragaman
Perlakuan | 190716.667 4 47679.167 2.739 .089
Galat 174066.667 10 174066.667
Total 364783.33 14 364783.33




