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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penambahan berbagai jenis jamur 

terhadap sifat kimia (kadar air, kadar lemak, kadar serat, dan kadar abu) dan 

organoleptik naget ayam. Metode yang digunakan pada penelitian ini yaitu metode 

eksperimen dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan dan 4 

ulangan. Perlakuan yaitu penambahan berbagai jenis jamur yaitu A kontrol (0%), 

B jamur tiram (50%), C jamur enoki (50%), D jamur shitake (50%), dan E jamur 

shimeji (50%). Variabel yang diamati yaitu kadar air, kadar lemak, kadar serat, 

kadar abu, dan intensitas sensori (rasa, aroma, warna dan tekstur). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa penambahan berbagai jenis jamur berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap kadar lemak, kadar serat, dan intensitas sensori (rasa, aroma, dan warna), 

tetapi berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar air, kadar abu, dan 

intensitas sensori (tekstur) naget ayam. Penambahan berbagai jenis jamur pada 

naget ayam dengan perlakuan B yaitu penambahan jamur shimeji sebanyak 50% 

merupakan perlakuan terbaik dengan nilai rataan yaitu dengan kadar air 50,58%, 

kadar lemak 8,11%, kadar serat 15,63%, kadar abu 1,13%, uji intensitas sensori rasa 

5,44% (cukup terasa jamur), aroma 5,16% (cukup beraroma jamur), warna 4,04% 

(kuning  pekat) dan tekstur 5,32% (kenyal).  

 

Kata kunci: jamur, kadar air, kadar  serat, naget ayam, organoleptik 
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