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Abstrak. Nugget jamur hadir sebagai solusi inovatif untuk mengatasi permasalahan stunting dan kurangnya
konsumsi buah dan sayur pada anak-anak. Dibuat dengan memadukan jamur kancing dan dada ayam, nugget
ini dilapisi tepung jamur tiram yang kaya akan serat dan dan zat-zat nutrisi penting. Nugget jamur menawarkan
berbagai manfaat kesehatan, seperti meningkatkan asupan protein dan serat, serta mendukung pertumbuhan
dan perkembangan anak. Penelitian ini bertujuan untuk mengoptimalkan tekstur dan rasa nugget jamur,
sehingga menghasilkan produk yang lezat, bergizi, dan dapat diterima oleh konsumen. Selain itu, penelitian ini
juga bertujuan untuk menginspirasi kebiasaan makan yang lebih sehat dan berkelanjutan. Kebaruan penelitian
ini terletak pada kombinasi bahan baku utama yang unik, yaitu jamur kancing dan dada ayam, serta modifikasi
breading dengan tepung jamur tiram. Nugget jamur ini diharapkan dapat menjadi alternatif makanan yang lezat,
bergizi, dan berkelanjutan, sekaligus berkontribusi dalam mengatasi permasalahan stunting dan meningkatkan
kesehatan anak-anak.

Kata Kunci: tepung jamur tiram putih, jamur kancing, dada ayam, coating, nugget.

Pendahuluan

Kebutuhan gizi anak menjadi perhatian utama di Indonesia. Stunting, yang merupakan gangguan
pertumbuhan dan perkembangan anak akibat kekurangan gizi kronis dan infeksi berulang, masih
menjadi masalah di Indonesia, meskipun angkanya menunjukkan penurunan. Pada tahun 2018,
berdasarkan hasil Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas), angka stunting di Indonesia mencapai 30,8%.
Angka ini kemudian turun menjadi 21,6% di tahun 2022. Namun, penurunan ini belum cukup untuk
menunjukkan bahwa Indonesia memiliki angka stunting yang rendah (Boucot & Poinar Jr., 2018).
Salah satu faktor penyebab stunting adalah pola makan yang tidak sehat, dengan konsumsi makanan
cepat saji yang tinggi. Makanan cepat saji umumnya tinggi kalori, lemak jenuh, dan gula, namun
rendah serat dan vitamin. Konsumsi makanan cepat saji dalam jumlah banyak setiap hari dapat
menyebabkan risiko obesitas, yang dapat memicu berbagai penyakit degeneratif lainnya seperti
tekanan darah tinggi, diabetes, kanker, penyakit jantung, dan stroke (Pamelia, 2018). Jamur
merupakan sumber makanan bergizi tinggi dan alternatif pangan yang disukai banyak orang. Jamur
kancing, salah satu jenis jamur yang umum dikonsumsi, kaya akan karbohidrat, protein, lemak, serat,
vitamin B1, B2, dan niacin (Tjokrokusumo, 2015). Kandungan protein pada jamur kancing setara
dengan daging dan ikan, sehingga jamur dapat menjadi sumber protein alternatif bagi vegetarian.
Selain itu, jamur juga mengandung vitamin dan mineral lain yang penting untuk kesehatan, seperti
vitamin C, kalium, dan magnesium. Nugget merupakan produk olahan daging giling yang digemari
banyak orang, termasuk anak-anak. Nugget umumnya terbuat dari daging giling yang dibumbui,
kemudian diselimuti oleh perekat tepung, pelumuran tepung roti (breading), lalu dibekukan untuk
mempertahankan mutunya selama penyimpanan (Alghifari & Azizah, 2021). Namun, nugget
umumnya memiliki kandungan lemak dan serat yang rendah.
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Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan nugget jamur yang teksturnya optimal, rasanya serasi,
dan dapat menjadi alternatif makanan yang lezat, bergizi, dan berkelanjutan. Nugget ini dibuat dengan
menggabungkan jamur kancing dan dada ayam untuk menyeimbangkan kandungan lemak dan serat.
Breading nugget menggunakan tepung jamur tiram untuk meningkatkan kandungan serat dan protein,
serta memberikan rasa dan tekstur yang unik. Penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan nugget
jamur yang disukai anak-anak dan dapat membantu meningkatkan pola makan yang sehat dan
berkelanjutan. Dibandingkan penelitian nugget jamur lainnya, penelitian ini memiliki keunikan pada
dua aspek. Pertama, kombinasi bahan baku utamanya. Kami menggunakan campuran jamur kancing
dan dada ayam untuk menyeimbangkan kandungan lemak dan serat. Kedua, modifikasi lapisan
luarnya. Tepung jamur tiram kami pilih sebagai coating untuk meningkatkan kandungan protein dan
serat, serta menghadirkan rasa dan tekstur yang unik. Dengan inovasi ini, kami berharap
menghasilkan nugget jamur yang optimal teksturnya, serasi rasanya, dan menjadi alternatif makanan
yang lezat, bergizi, dan berkelanjutan.

Metode

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu daging ayam bagian dada,telur, tepung maizena,
wortel, jamur kancing putih, tepung jamur tiram putih sebagai keterbaharuan (Damayanti et al., 2014),
dan rempah-rempahan seperti bawang putih, lada hitam, bawang putih bubuk, garam dan bumbu
lainnya. Pembuatan nugget ini dilakukan sangat sederhana dengan peralatan seperti skalpell, talenan
laboratorium, chopper/food processor, blender laboratorium, wadah, spatula, oven, timbangan
analitik, gelas ukur, dan drying oven. Berikut ini adalah gambar diagram alir pembuatan nugget chick-
shroom
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Gambar 1. Diagram Alir Proses Pembuatan Nugget Chick-Shroom

Dalam produksi nugget chick-shroom ini memiliki nilai efisiensi terhadap proses yang dilakukan hingga
produk yang dihasilkan. Pemrosesannya dilakukan dengan sesuai standar yang dilakukan dan memiliki
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berbagai inovasi dengan mencampurkan bahan hingga teknologi yang digunakan dalam pengemasan.
Selain dari pencampuran peggunaan inovasi bahan yang digunakan yaitu pembuatan tepung jamur
kuping sebagai pengganti tepung panir, adapaun inovasi teknologi pengemasan dengan penggunaan
kemasan biodegradable dan menggunakan vacuum sealer sebagai alat pengemasannya juga dilakukan
(Permana et al., 2022). Proses produksi nugget Chick-Shroom dimulai dengan penyimpanan bahan
baku seperti jamur kancing, jamur kuping, dada ayam, wortel, bawang bombay, dan daun bawang.
Penyimpanan yang baik sangat penting untuk menjaga kesegaran dan kualitas bahan baku sebelum
digunakan dalam produksi. Bahan baku diperiksa kualitasnya untuk memastikan semua bahan yang
digunakan memenuhi standar yang diperlukan (Warga & Jampet, 2022)

Penimbangan bahan baku dilakukan untuk memastikan proporsi yang tepat sesuai resep, menjaga
konsistensi rasa dan tekstur produk. Bahan baku dicuci sebanyak dua kali untuk memastikan
kebersihan dan menghilangkan kontaminan yang mungkin ada. Proses pemotongan bahan baku
tambahan menjadi potongan kasar dan penghalusan bahan baku utama dilakukan untuk
mempersiapkan bahan sesuai kebutuhan produksi. Setelah itu, bahan-bahan dicampur bersama
bumbu dan tepung untuk membentuk adonan nugget yang homogen. Adonan yang telah dicampur
kemudian diukur dan dicetak dalam bentuk yang diinginkan. Adonan nugget yang telah dicetak
kemudian dikukus pada suhu 65°C selama 45 menit untuk memastikan nugget matang dengan
sempurna. Setelah pengukusan, nugget dilapisi dengan bahan pelapis dan menjalani proses blanching
untuk mempertahankan warna dan tekstur. Nugget yang telah dilapisi kemudian dikeringkan untuk
mengurangi kadar air dan memastikan daya tahan produk yang lebih lama (Lisa et al., 2015).

Dalam proses pengisian produk ke dalam kemasan dilakukan dengan teliti, yang dimana udara dalam
kemasan dihilangkan menggunakan vacuum sealer, kemudian kemasan disegel dan dilabeli. Kemasan
yang digunakan adalah biodegradable, yang tidak hanya menjaga kualitas produk tetapi juga ramah
lingkungan, membantu mengurangi limbah plastik dan mendukung keberlanjutan (Hamdan et al,,
2023). Nugget yang telah dikemas kemudian disimpan dalam freezer untuk menjaga kualitas dan
keamanan produk hingga siap didistribusikan. Pemeriksaan kualitas produk dilakukan sebagai langkah
akhir untuk memastikan bahwa nugget yang dihasilkan memenuhi standar kualitas yang telah
ditetapkan. Produk nugget Chick-Shroom didistribusikan ke pasar atau pelanggan dengan menjaga
kondisi produk tetap optimal selama pengiriman. Setiap langkah dalam proses produksi ini memiliki
nilai penting dalam memastikan bahwa produk akhir memiliki kualitas yang konsisten, aman untuk
dikonsumsi, dan memuaskan pelanggan. Proses yang terperinci menunjukkan perhatian terhadap
detail dan kontrol kualitas yang ketat, yang penting untuk membangun reputasi baik bagi produk di
pasar. Penggunaan kemasan biodegradable juga menambah nilai lebih dengan mendukung praktik
ramah lingkungan.

Pembuatan Nugget

Dada ayam dan jamur kancing di cuci bersih, lalu cincang menggunakan chopper. Masukan tepung
maizena, tepung terigu, wortel, bumbu rempah-rempah, kuning telur, garam dan merica ke dalam
wadah, lalu tambahkan air. Kemudian aduk hingga homogen. Adonan di cetak dalam loyang kue yang
di sudah dilapisi alumunium foil, ratakan adonan dengan tebal yang di inginkan. Adonan dikukus
selama 45 menit pada suhu 65°C, kemudian keluarkan adonan dari loyang dan potong-
potong/gunakan cetakan untuk membentuk nugget yang di inginkan. Lumuri nugget dengan putih
telur dan tepung jamur tiram putih secara bergantian sebanyak 2 kali, lalu simpan dalam freezer
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selama 30 menit. Nugget beku digoreng dengan minyak suhu 150°C selama 3 menit (Maryanto et al.,
2020)

Pembuatan Tepung Jamur Tiram Putih

Cuci jamur tiram putih dengan bersih, kemudian keringkan. Cincang/iris tipis semua jamur tiram putih.
Blansing dengan air panas yang mengandung garam selama 5 menit, kemudian tiriskan. Keringkan
menggunakan oven dengan suhu mula-mula 30°C, berangsur-angsur naik menjadi 60°C selama 13 jam.
Haluskan jamur tiram putih yang sudah di keringkan. Tepung jamur tiram di hasilkan lalu simpan ke
dalam wadah bersih dan tertutup.

Teknologi Pengemasan

Pengemasan merupakan proses membungkus atau melindungi produk untuk menjaga kualitas serta
keamanan bagi produk agar tidak terkontaminasi dengan mikrooganisme lain yang membuat umur
simpan menjadi pendek. Dalam makanan cepat saji pengemasan adalah hal terpenting untuk
melindungi produk dari kontaminasi mikroorganisme, menjaga kesegaran dan memperpanjang umur
simpan, sehingga kualitas dan keamanan makanan tetap terjaga hingga sampai ke konsumen.
Makanan cepat saji seperti frozen food biasanya identik dengan penggunaan plastik sebagai
pengemasan yang praktis. Namun, penggunaan plastik pada frozen food sangatlah berpengaruh
terhadap lingkungan dan berdampak negatif ada ekosistem (Harris & Fadli, 2014).
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Gambar 2. Design Konstruksi Vacuum Sealer (Afrinda & Myori, 2019)

Penggunaan teknologi pengemasan biodegradable vacuum dalam proses pembuatan nugget chick-
shroom ini memiliki nilai efisiensi terhadap produk yang dihasilkan dan juga berbagai keunggulan
signifikan dalam industri pangan. Dalam penggunaan vacuum sealer ini mampu mencegah oksidasi
dan pertumbuhan mikroba, serta mengurangi resiko kontaminasi. Teknologi dengan penggunaan
vacuum sealer ini dapat mengeluarkan udara dari kemasan dan memungkinkan pengemasan produk
secara kedap udara, sehingga mampu mempertahankan kesegaran, tekstur, dan nutrisi dari nugget
yang dihasilkan (Afrinda & Myori, 2019; Mutiara Nugraheni, 2015). Selain itu, bahan kemasan
biodegradable yang digunakan bersifat ramah lingkungan, mampu terurai secara alami tanpa
meninggalkan residu berbahaya, sehingga berkontribusi pada pengurangan limbah plastik dan
dampak negatifnya terhadap lingkungan (lvankovic’l et al., 2017). Penerapan teknologi ini tidak hanya
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memperpanjang umur simpan produk, tetapi juga meningkatkan nilai jual dan daya tarik konsumen
terhadap produk yang sehat dan berkelanjutan. Dengan demikian, inovasi ini menjawab tantangan
industri pangan modern yang menuntut kualitas produk tinggi dan tanggung jawab terhadap
lingkungan (Goswami et al., 2018; Mutiara Nugraheni, 2015).

Hasil dan Pembahasan

Nugget merupakan suatu bentuk produk olahan makanan yang memiliki bahan utama yaitu daging
giling yang dibumbui, kemudian diselimuti oleh perekat tepung, pelumuran tepung roti (breading),
lalu dibekukan untuk mempertahankan mutunya selama penyimpanan (Alghifari & Azizah, 2021).
Dalam industri pengolahan makanan, perhitungan biaya produksi sangat penting untuk menentukan
harga pokok penjualan (HPP) dan menjaga keuntungan. Biaya produksi umumnya dibagi menjadi
empat komponen utama: biaya bahan baku, biaya tenaga kerja, biaya operasional, dan biaya
overhead. Biaya bahan baku mencakup semua bahan yang digunakan langsung dalam produksi. Biaya
tenaga kerja meliputi upah pekerja yang terlibat dalam proses produksi. Biaya operasional mencakup
pengeluaran untuk operasional seperti utilitas dan pemeliharaan, sedangkan biaya overhead
mencakup pengeluaran tidak langsung seperti biaya administrasi dan penyusutan peralatan.

Table 1. Biaya Produksi Per Unit.

No. Komponen Biaya Harga
1 Biaya bahan baku 51.500.000
2 Biaya tenaga kerja 230.000.000
3 Biaya operasional 125.000.000
4 Biaya overhead 70.000.000
Total biaya produksi 476.500.000

Total biaya produksi untuk sekali produksi nugget jamur mencapai Rp 476.500.000. Biaya bahan baku
menjadi salah satu komponen terbesar dengan total Rp 51.500.000, yang terdiri dari berbagai bahan
utama seperti jamur kuping, jamur tiram, daging ayam, tepung, bumbu, bahan pengikat, dan sayuran.
Biaya tenaga kerja yang melibatkan 50 pekerja produksi dan 5 supervisor mencapai Rp 230.000.000,
menunjukkan besarnya kontribusi tenaga kerja dalam keseluruhan biaya produksi. Biaya operasional
seperti listrik, air, dan gas mencapai Rp 125.000.000, sementara biaya overhead yang mencakup
administrasi, manajemen, dan distribusi mencapai Rp 70.000.000. Produk chick-shroom nuggets dapat
dipasarkan sebagai makanan sehat yang cocok untuk anak-anak dan orang dewasa yang peduli dengan
pola makan seimbang. Pemasaran produk ini dapat menekankan manfaat kesehatan dari jamur dan
kandungan protein yang tinggi.

Penggunaan teknologi pengemasan biodegradable vacuum memberikan nilai efisiensi yang sangat
baik dalam produk chick-shroom nuggets ini. Teknologi ini memungkinkan pengemasan produk secara
kedap udara, sehingga mampu mempertahankan kesegaran, tekstur, dan nutrisi dari nugget yang
dihasilkan. Selain itu, bahan kemasan biodegradable yang digunakan bersifat ramah lingkungan,
mampu terurai secara alami tanpa meninggalkan residu berbahaya, sehingga berkontribusi pada
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pengurangan limbah plastik dan dampak negatifnya terhadap lingkungan. Inovasi ini tidak hanya
memperpanjang umur simpan produk, tetapi juga meningkatkan nilai jual dan daya tarik konsumen
terhadap produk yang sehat dan berkelanjutan (lvankovic’l et al., 2017; Mutiara Nugraheni, 2015).
Dengan demikian, chick-shroom nuggets tidak hanya menawarkan manfaat kesehatan melalui
kandungan nutrisi yang seimbang, tetapi juga mendukung praktik keberlanjutan lingkungan melalui
penggunaan teknologi pengemasan ramah lingkungan.

Kesimpulan

Kesimpulan dari penelitian ini menunjukkan bahwa "Chick-Shroom Nuggets" adalah alternatif cemilan
sehat yang efektif untuk mengatasi kekurangan gizi, terutama pada anak-anak di Indonesia. Produk
ini menekankan pentingnya diet seimbang dengan memasukkan buah-buahan, sayuran, dan jamur
untuk meningkatkan kesehatan dan pertumbuhan anak. Penggunaan kemasan vakum dianjurkan
untuk memperpanjang umur simpan produk dan meningkatkan daya tariknya. Total biaya produksi
dan laba per unit Chick-Shroom Nuggets telah disediakan, dengan bahan-bahan utama yang
digunakan termasuk ayam, jamur kancing putih, telur, tepung maizena, tepung, dan rempah-rempah.
Proses produksi melibatkan pemotongan dan pencampuran bahan, pelapisan nugget dengan tepung
jamur, serta langkah-langkah pasca-pemrosesan seperti pengeringan minyak berlebih dan
pendinginan. Secara keseluruhan, penelitian ini menegaskan potensi Chick-Shroom Nuggets sebagai
pilihan camilan bergizi dan lezat untuk memerangi kekurangan nutrisi pada anak-anak
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