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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Simpulan 

Berdasarkan    hasil    dan    pembahasan yang terbatas pada ruang 

lingkup penelitian ini, maka  dapat disimpulkan bahwa : 

1.  Perlakuan penambahan tahu berpengaruh secara  nyata terhadap 

parameter kimia  (kadar abu dan  protein) dan sifat organoleptik 

(parameter warna dan tekstur), tetapi tidak berpengaruhi secara nyata 

terhadap kadar air, kadar serat, skor nilai aroma dan rasa.  

2.  Semakin tinggi jumlah tahu yang ditambahkan pada Nugget Jamur Tiram 

Putih maka semakin tinggi pula kadar air, kadar abu, kadar serat, dan 

kadar proteinnya.  

3.  Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan P4 dengan penambahan (50 

gram tahu + 250 gram jamur tiram putih) dengan hasil penilaian panelis 

dari segi rasa dan aroma (suka), warna (kuning kecoklatan) dan tekstur 

(kenyal). Kadar air 61,68%, kadar abu 2,37%, kadar serat 6,57 dan kadar 

protein 7,74). 

5.2.  Saran 

Berdasarkan  hasil  penelitian   yang telah dilakukan disarankan 

untuk: 

1. Untuk mendapatkan nugget tiram putih yang digemari panelis, sebaiknya 

menggunakan perlakuan P4 dengan 50 gram tahu dan 250 gram tiram 

putih.  
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2.  Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, disarankan perlu dilakukan 

pengujian lebih lanjut dan uji mikrobiologi terhadap nugget jamur tiram 

putih yang ditambahkan tahu. 
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LAMPIRAN 1.Lembaran Kusioner Uji Warna Nugget Jamur Tiram Putih 

Nama   :  

Nim   : 

Tanggal : 

Bahan   : Nugget jamur Tiram Putih 

          Dihadapan saudara sajikan Nugget jamur tiram putih, saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap Warna sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

          Selain diamati Warnanya dengan dilakukan penilaian menurut skala scoring  

1-5 dengan urutan nilai. 

921 613 434 745 567 836 

      

 

Keterangan: 

1=Kuning 

2=Agak kuning 

3=Kuning kecoklatan 

4=Coklat 

5=Sangat coklat 
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LAMPIRAN 2. Lembaran  Kusioner Uji Aroma Nugget Jamur Tiram Putih 

Nama   :  

Nim   : 

Tanggal : 

Bahan   : Nugget jamur Tiram Putih 

          Dihadapan saudara sajikan Nugget jamur tiram putih, saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap Aroma sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

          Selain diamati Aromanya dengan dilakukan penilaian menurut skala 

hedonic  1-5 dengan urutan nilai. 

921 613 434 745 567 836 

      

 

Keterangan: 

1=Sangat tidak suka 

2=Tidak suka 

3=Agak suka 

4=Suka 

5= Sangat suka 
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LAMPIRAN 3. Lembaran  Kusioner Uji Rasa Nugget Jamur Tiram Putih 

Nama   :  

Nim   : 

Tanggal : 

Bahan   : Nugget jamur Tiram Putih 

          Dihadapan saudara sajikan Nugget jamur tiram putih, saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap Rasa sampel tersebut, sesuai dengan hasil 

pengamatan saudara. 

         Selain diamati rasa dengan dilakukan penilaian menurut skala hedonic  1-5 

dengan urutan nilai. 

921 613 434 745 567 836 

      

  

Keterangan: 

1=Sangat tidak suka 

2=Tidak suka 

3=Agak suka 

4=Suka 

5= Sangat suka 
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LAMPIRAN 4. Lembaran Kusioner Uji Tekstur Nugget Jamur Tiram Putih 

Nama   :  

Nim   : 

Tanggal : 

Bahan   : Nugget jamur Tiram Putih 

          Dihadapan saudara sajikan Nugget jamur tiram putih, saudara diminta untuk 

memberikan penilaian Tekstur sampel tersebut, sesuai dengan hasil pengamatan 

saudara. 

         Selain diamati Teksturnya dengan dilakukan penilaian menurut skala 

hedonic  1-5 dengan urutan nilai. 

921 613 434 745 567 836 

      

  

Keterangan: 

1=Sangat lembek 

2=Lembek 

3=Agak lembek 

4=Kenyal 

5=Sangat Kenyal 
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Lampiran 5.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Air 

(%)Nugget Jarum Tiram Putih. 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Air (%)Nugget Jarum Tiram Putih 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

P0 57,87 60,72 55,45 174,04 58,01 A 

P1 61,14 60,13 60,13 181,40 60,47 A 

P2 62,68 61,56 59,49 183,73 61,24 A 

P3 62,03 58,73 63,78 184,54 61,51 A 

P4 61,32 60,95 62,77 185,04 61,68 A 

P5 62,75 65,17 62,21 190,13 63,38 A 

Total 367,790 367,260 363,830 1098,880   

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Perlakuan 5 
46,872 9,3744 2,83 

3,11 NS 

Galat 12 
39,808 3,3173  

  

Total 17 
86,680 

    

    BNJ 5% = - 
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Lampiran 6.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Abu 

(%)Nugget Jarum Tiram Putih. 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu (%)Nugget Jarum Tiram Putih 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

P0 1,76 1,87 2,11 5,74 1,91 A 

P1 2,27 2,02 1,97 6,26 2,09 Ab 

P2 2,20 1,98 2,08 6,26 2,09 Ab 

P3 2,09 2,24 2,09 6,42 2,14 Ab 

P4 2,23 2,60 2,28 7,11 2,37 B 

P5 2,24 2,63 2,47 7,34 2,45 B 

Total 12,790 13,340 13,000 39,130   

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Perlakuan 5 
0,591 0,1183 4,54 

3,11 S 

Galat 12 
0,312 0,0260  

  

Total 17 
0,904 

    

     BNJ 5% = 0,443 
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Lampiran 7.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Serat 

(%)Nugget Jarum Tiram Putih. 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Serat (%)Nugget Jarum Tiram Putih 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

P0 5,22 5,44 4,97 15,63 5,21 A 

P1 5,32 5,93 5,03 16,28 5,43 A 

P2 5,22 6,51 6,67 18,40 6,13 A 

P3 6,57 7,02 5,31 18,90 6,30 A 

P4 6.74 6,77 6,36 13,13 6,57 A 

P5 6,82 7,16 6,72 20,70 6,90 A 

Total 29,150 38,830 35,060 103,040   

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Perlakuan 5 
12,151 2,4301 0,90 

3,11 NS 

Galat 12 
32,291 2,6910  

  

Total 17 
44,442 

    

    BNJ 5% = - 
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Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Protein 

(%)Nugget Jarum Tiram Putih. 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Protein (%)Nugget Jarum Tiram Putih 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

P0 6,29 6,43 6,25 18,97 6,32 A 

P1 6,52 6,61 6,68 19,81 6,60 Ab 

P2 6,73 6,87 6,95 20,55 6,85 B 

P3 7,05 7,27 7,40 21,72 7,24 C 

P4 7,81 7,70 7,72 23,23 7,74 D 

P5 8,27 8,69 8,60 25,56 8,52 E 

Total 42,670 43,570 43,600 129,840   

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Perlakuan 5 
9,856 1,9711 106,16 

3,11 S 

Galat 12 
0,223 0,0186  

  

Total 17 
10,078 

    

     BNJ 5% = 0,374 
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Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Skor Nilai 

Warna Nugget Jarum Tiram Putih. 

a. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Warna Nugget Jarum Tiram Putih (Uji 

Skoring) 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 P5 

1 4 4 1 3 1 2 15 

2 4 3 1 3 2 1 14 

3 3 1 2 2 1 2 11 

4 4 3 3 1 1 2 14 

5 2 4 1 3 2 2 14 

6 5 2 2 2 1 1 13 

7 4 2 2 2 2 1 13 

8 4 3 1 2 2 2 14 

9 3 5 1 2 1 2 14 

10 5 4 4 3 2 2 20 

11 4 2 1 1 1 2 11 

12 2 4 3 1 3 2 15 

13 2 3 4 3 1 2 15 

14 3 2 3 3 4 4 19 

15 4 3 3 3 4 2 19 

16 3 1 3 1 1 1 10 

17 4 3 3 1 3 2 16 

18 4 2 2 2 2 1 13 

19 3 3 3 1 1 1 12 

20 3 3 3 1 1 1 12 

Total 70 57 46 40 36 35 284 

Purata 3,50 2,85 2,30 2,00 1,80 1,75  

Notasi C bc ab a a a  

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 
22,87 1,20 1,51 1.70 

 

Perlakuan 5 
47,17 9,43 11,82 2.31 

S 

Galat 95 
75,83 0,80   

 

Total 119 
145,87 

    

     BNJ 5% = 0,83 
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Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Skor Nilai 

Aroma Nugget Jarum Tiram Putih. 

a. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Aroma Nugget Jarum Tiram Putih (Uji 

Hedonik) 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 P5 

1 3 3 3 3 4 3 19 

2 3 4 4 4 4 4 23 

3 4 4 4 5 4 5 26 

4 4 3 4 3 4 3 21 

5 4 3 2 3 4 3 19 

6 4 5 5 5 4 4 27 

7 3 4 5 4 4 5 25 

8 3 2 3 4 3 2 17 

9 3 3 2 1 5 4 18 

10 3 4 5 5 3 4 24 

11 3 2 4 3 2 4 18 

12 3 5 2 3 5 2 20 

13 4 5 5 4 4 3 25 

14 2 3 1 1 3 1 11 

15 3 4 4 3 2 4 20 

16 3 4 3 3 3 4 20 

17 2 3 2 4 4 3 18 

18 3 4 5 4 4 5 25 

19 4 4 4 4 5 5 26 

20 5 4 5 4 5 5 28 

Total 66 73 72 70 76 73 430 

Purata 3,30 3,65 3,60 3,50 3,80 3,65  

Notasi A a a a a a  

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 
57,50 3,03 4,73 1.70 

 

Perlakuan 5 
2,87 0,57 0,90 2.31 

NS 

Galat 95 
60,80 0,64   

 

Total 119 
121,17 

    

    BNJ 5% = - 
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Lampiran 11. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Skor Nilai 

Rasa Nugget Jarum Tiram Putih. 

a. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Rasa Nugget Jarum Tiram Putih (Uji 

Hedonik) 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 P5 

1 3 4 3 3 4 3 20 

2 3 4 2 2 3 2 16 

3 4 5 4 3 5 5 26 

4 5 5 4 5 4 4 27 

5 4 3 2 3 4 3 19 

6 5 5 4 4 3 3 24 

7 4 5 5 3 4 4 25 

8 3 3 4 3 3 4 20 

9 4 5 2 1 4 3 19 

10 5 2 4 3 2 4 20 

11 4 2 3 2 3 4 18 

12 3 4 3 4 4 2 20 

13 2 4 4 5 3 3 21 

14 3 5 2 4 4 4 22 

15 4 3 4 3 5 2 21 

16 4 3 3 3 4 4 21 

17 2 4 5 3 3 4 21 

18 4 3 5 4 4 4 24 

19 5 4 4 5 4 4 26 

20 5 4 5 4 5 5 28 

Total 76 77 72 67 75 71 438 

Purata 3,80 3,85 3,60 3,35 3,75 3,55  

Notasi A a a a a a  

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 
33,30 1,75 2,36 1.70 

 

Perlakuan 5 
3,50 0,70 0,94 2.31 

S 

Galat 95 
70,50 0,74   

 

Total 119 
107,30 

    

    BNJ 5% = - 
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Lampiran 12. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Skor Nilai 

Tekstur Nugget Jarum Tiram Putih. 

a. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Tekstur Nugget Jarum Tiram Putih (Uji 

Hedonik) 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 P5 

1 3 4 2 2 3 2 16 

2 3 3 3 3 3 2 17 

3 3 5 5 5 2 4 24 

4 2 3 3 4 3 3 18 

5 3 4 1 2 2 2 14 

6 3 3 4 4 3 2 19 

7 4 2 4 5 5 2 22 

8 3 2 3 5 3 4 20 

9 5 4 2 4 3 2 20 

10 3 2 4 2 4 3 18 

11 2 4 3 4 5 4 22 

12 4 5 3 3 3 4 22 

13 3 5 3 3 2 2 18 

14 5 4 3 4 3 2 21 

15 2 3 3 4 4 3 19 

16 3 4 4 2 3 3 19 

17 5 4 5 2 3 2 21 

18 4 3 4 5 5 2 23 

19 4 4 4 4 3 3 22 

20 4 4 4 3 4 2 21 

Total 68 72 67 70 766 53 396 

Purata 3,40 3,60 3,35 3,50 3,30 2,65  

Notasi ab b ab ab Ab A  

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 
19,87 1,05 1,18 1.70 

 

Perlakuan 5 
11,30 2,26 2,55 2.31 

S 

Galat 95 
84,03 0,88   

 

Total 119 
115,20 

    

    BNJ 5% = 0,87 
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B. FOTO PEMBUATAN NUGGET JAMUR TIRAM PUTIH TAHU 

 
Bahan dan Bumbu 

  Sortasi 

 
Penimbangan 
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Pencucian 

 
Penirisan 

 
Penggilingan Jamur Tiram Putih (Chopper) 
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Menghancurkan tahu (Mortar) 

 
Pencampuran  bahan 

 
Peloyangan 
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Pengukusan 

 
Pendinginan 

 
Pemotongan 
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Pencelupan putih telur 

 
Pemaniran 

 
Simpan beku 
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