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ABSTRAK 
Desa Payakabung memiliki kemungkinan untuk bertani jamur tiram sebagai sumber makanan 
lokal yang memiliki nilai ekonomi. Namun, penggunaan hasil pertanian masih banyak dilakukan 
dalam bentuk segar, sehingga variasi produk dan nilai tambah dari hasil panen masih terbatas. 
Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini bertujuan untuk meningkatkan penggunaan hasil 
budidaya jamur tiram dengan cara mengubahnya menjadi produk nugget dan mengetahui sejauh 
mana masyarakat menerima produk tersebut. Metode yang digunakan mencakup observasi dan 
wawancara kepada para pelaku budidaya, persiapan alat dan bahan, demonstrasi serta praktik 
langsung dalam pembuatan nugget, uji hedonik, dan analisis terhadap hasil yang diperoleh. 
Pembuatan nugget dilakukan dengan beberapa langkah seperti menyortir, mencuci, mengukus, 
menghaluskan, mencampur bahan-bahan, mencetak, mengukus kembali, mendinginkan, 
melapisi dengan tepung roti, dan digoreng. Hasil kegiatan menunjukkan bahwa nugget jamur 
tiram sangat disenangi, dengan skor rasa rata-rata 4.91, aroma 4.91, warna 4.82, tekstur 4.64, 
dan kesan keseluruhan 4.82 pada skala lima. Hasil tersebut menunjukkan bahwa memproses 
jamur tiram menjadi nugget bisa menjadi pilihan pengolahan yang disukai masyarakat, sekaligus 
meningkatkan nilai tambah dari hasil budidaya dan membuka peluang untuk pengembangan 
usaha pangan lokal. 
 

ABSTRACT  
Payakabung Village has a lot of potential for growing oyster mushrooms as a local food source 
that also has economic value. Even though mushrooms are collected, most of them are used as 
fresh products, which means there aren't many different types of products and they don't have 
much added value. This community service activity was meant to boost the use of oyster 
mushrooms by creating new product forms like nuggets and to find out how much the community 
liked the final product. The activities included watching and talking to mushroom growers, getting 
ready the tools and materials, showing and doing the process of making nuggets, trying them to 
see how people like them, and looking at the results. The process for making the nuggets started 
with sorting them, then washing, steaming, grinding, mixing the ingredients, shaping them into 
forms, steaming again, cooling down, covering them with breadcrumbs, and finally frying them. 
The results showed that people really liked the oyster mushroom nuggets.On a scale of five, the 
average scores were 4.91 for taste, 4.91 for aroma, 4.82 for color, 4.64 for texture, and 4.82 for 
overall preference. These results show that turning oyster mushrooms into nuggets can be a 
good way to add more variety to foods, help increase the value of grown mushrooms, and create 
chances for new local food businesses to grow. 
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PENDAHULUAN 

 
Jamur tiram (Pleurotus ostreatus) adalah salah satu jenis makanan yang bisa dikembangkan 

sebagai sumber pangan lokal karena bisa dibudidayakan dengan cara yang tidak terlalu rumit dan 
memiliki nutrisi yang cukup baik. Jamur tiram memiliki protein, serat, vitamin, mineral, dan berbagai zat 
aktif biologis yang membuatnya cocok digunakan sebagai bahan makanan. Lesa et al. (2022) 
menyebutkan bahwa Pleurotus ostreatus memiliki kandungan protein, serat, dan berbagai nutrisi yang 
membuatnya memiliki potensi sebagai makanan fungsional. Kandungan zat aktif alami pada jamur tiram 
juga membantu dalam pembuatan produk makanan yang lebih bernilai (Devi et al., 2024). Selain memiliki 
nilai gizi yang baik, jamur tiram juga bisa memberikan manfaat bagi kesehatan, sehingga bisa 
dikembangkan sebagai salah satu makanan yang mendukung gaya hidup sehat (Dicks & Ellinger, 2020; 
Valverde et al., 2015). Pemanfaatan jamur tiram sebagai makanan fungsional semakin diperhatikan 
karena adanya komponen bioaktif yang mungkin memberikan manfaat baik untuk kesehatan (Sreedharan 
et al., 2025). 

Potensi tersebut cocok dengan kondisi masyarakat Desa Payakabung, Kecamatan Indralaya 
Utara, Kabupaten Ogan Ilir, Sumatera Selatan, yang melakukan kegiatan budidaya jamur tiram. 
Berdasarkan hasil observasi dan wawancara yang dilakukan dalam kegiatan pengabdian, penggunaan 
hasil budidaya jamur tiram di Desa Payakabung masih didominasi dalam bentuk segar. Kondisi ini 
membuat penggunaan hasil panen masih tergantung pada kemampuan pasar untuk menyerap produk 
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tersebut dan belum sepenuhnya menghasilkan berbagai jenis produk dengan nilai yang lebih tinggi. 
Meski demikian, jamur tiram bisa digunakan sebagai bahan dasar berbagai makanan, sehingga masih 
ada kesempatan untuk mengembangkan berbagai produk olahan dari jamur tersebut. Pemanfaatan 
jamur tiram sebagai sumber pangan alternatif sudah dikembangkan di berbagai daerah karena selain 
memiliki nilai gizi yang baik, komoditas ini juga bisa diolah menjadi berbagai jenis makanan (Giawa, 
2023; Sari et al., 2023). Oleh karena itu, perlu dilakukan pengembangan beragam bentuk yang tidak 
hanya menjaga penggunaan jamur tiram sebagai bahan makanan, tetapi juga menciptakan produk yang 
lebih mudah digunakan dan memiliki kemungkinan untung secara ekonomi. 

Beberapa kegiatan yang dilakukan untuk masyarakat sebelumnya menunjukkan bahwa membuat 
berbagai jenis produk adalah cara yang bisa dipakai untuk meningkatkan penggunaan jamur tiram. 
Anwar (2023) menciptakan kegiatan bertani jamur tiram serta berbagai produk hasil olahannya sebagai 
cara untuk meningkatkan kemampuan masyarakat. Cara yang sama juga dijalankan dengan memperkuat 
kelompok penanam jamur tiram melalui penggunaan teknologi, inovasi dalam produksi, pengembangan 
berbagai jenis produk, serta pemanfaatan limbah (Martan et al., 2023). Wahyudi et al. (2021) 
menekankan bahwa beragamnya jenis produk olahan jamur tiram bisa dipandu untuk membantu 
meningkatkan ekonomi masyarakat. Kegiatan lainnya juga mendorong pengembangan berbagai jenis 
produk sebagai cara untuk meningkatkan nilai tambah serta kesempatan berusaha bagi masyarakat 
(Anggriawan et al., 2022; Sumartan et al., 2023). Sementara itu, pelatihan tentang cara memproses 
produk hasil panen jamur tiram juga digunakan untuk meningkatkan kemampuan produksi ekonomi 
masyarakat (Setiawati, 2023). Temuan itu menunjukkan bahwa memproses jamur tiram tidak hanya 
berkaitan dengan penggunaan makanan, tetapi juga bisa jadi cara untuk memperkuat masyarakat 
dengan meningkatkan kemampuan dan membuat produk yang lebih bernilai. 

Pengembangan produk nugget merupakan salah satu cara diversifikasi yang tepat karena jamur 
tiram memiliki ciri-ciri yang bisa digabungkan dengan bahan makanan lainnya untuk menciptakan produk 
olahan yang lebih mudah digunakan. Rachmawaty & Ali (2021) melakukan kegiatan pengabdian kepada 
masyarakat dengan mengembangkan nugget jamur sebagai salah satu bentuk pengolahan jamur tiram 
yang beragam.Mereka juga memberikan penyuluhan, menunjukkan cara membuat nugget, melatih 
masyarakat dalam proses pembuatan, serta berdiskusi bersama masyarakat. Hasil dari kegiatan tersebut 
menunjukkan bahwa masyarakat mendapatkan pengalaman baru dalam menggunakan jamur tiram 
sebagai bahan makanan alternatif dan melihat adanya peluang untuk mengembangkan produk sebagai 
usaha di tingkat rumah tangga. Penelitian Yuniartini & Nugrahani (2022) juga menunjukkan bahwa 
campuran tepung terigu dan jamur tiram bisa digunakan untuk membuat nugget.Karakteristik rasa, 
warna, aroma, dan tekstur dari nugget tersebut bisa dinilai melalui parameter-parameter tersebut. 
Karakteristik nugget jamur tiram juga sudah dianalisis dengan variasi bahan pengikat, seperti 
penggunaan mocaf dan tapioka (Leseni & Yuwana, 2022), serta dengan penambahan sayuran untuk 
mengevaluasi sifat fisikokimia dan organoleptiknya (Farida & Perdana, 2022). Selain itu, digunakan pula 
penggantian jamur tiram dan tepung terigu untuk mengevaluasi kualitas kimia nugget (Rahman & Dwiani, 
2020). Dengan demikian, pembuatan nugget dari jamur tiram memiliki dasar pengembangan yang kuat, 
baik dalam hal beragamnya variasi produk maupun karakteristiknya. 

Permasalahan serupa juga diatasi dengan kegiatan pemberdayaan masyarakat yang 
menggabungkan pengolahan produk serta peningkatan keterampilan dan peluang usaha. Pratiwi et al. 
(2024a) melakukan pelatihan tentang pengembangan produk dan cara memasarkan hasil budidaya jamur 
tiram kepada para petani di Payakabung, yang menunjukkan betapa pentingnya meningkatkan nilai 
tambah hasil pertanian melalui diversifikasi produk dan strategi pemasaran yang baik. Budidaya jamur 
tiram putih di Desa Payakabung juga dilakukan sebagai salah satu cara memanfaatkan potensi lokal 
(Rahayu et al., 2024). Di tempat lain, masyarakat melaksanakan berbagai macam kegiatan untuk 
mengolah jamur tiram menjadi produk yang beragam, sehingga meningkatkan keterampilan mereka 
sekaligus menghasilkan barang yang lebih berbagai macam (Taskirawati et al., 2025). Hussaana et al. 
(2023) juga menunjukkan bahwa memberi pengetahuan tentang penggunaan jamur tiram bisa menjadi 
salah satu cara untuk memperkuat kemampuan masyarakat. Sementara itu, Usdyana et al. (2018) 
mengembangkan berbagai jenis jamur tiram di antara kelompok wanita tani melalui penyuluhan dan 
pelatihan yang mencakup kebersihan, kesehatan, penulisan label, pengemasan, sertifikasi produk, 
analisis gizi, masa simpan, serta variasi produk. Aktivitas ini menunjukkan bahwa pengembangan produk 
jamur tiram bisa dilakukan bukan hanya dalam proses produksinya, tetapi juga dalam meningkatkan 
kesiapan masyarakat untuk mengembangkan produk secara mandiri.Meskipun sebelumnya sudah ada 
berbagai kegiatan yang menerapkan variasi produk jamur tiram, masih ada peluang untuk memperkuat 
penerapan metode pengolahan yang sederhana dan mudah dicopy oleh masyarakat, sesuai dengan 
kondisi setempat. Beberapa kegiatan memperhatikan peningkatan kemampuan dalam budidaya, 
pemasaran, pengemasan, penggunaan limbah, atau pengembangan berbagai jenis produk secara 
bersamaan (Adhiguna et al., 2024; Martan et al., 2023; Sumartan et al., 2023). Di sisi lain, 
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pengembangan produk nugget menunjukkan kemungkinan diterimanya oleh konsumen, tetapi 
penerapannya kepada masyarakat pengusaha jamur tiram di Desa Payakabung masih perlu diperkuat 
dengan mengevaluasi tingkat kesukaan terhadap produk tersebut. Minanda et al. (2024) juga 
menciptakan nugget jamur tiram sebagai cara mendorong usaha mandiri, sementara pengembangan 
berbagai produk olahan jamur tiram seperti nugget, jamur krispi, dan abon menunjukkan bahwa dengan 
menebar variasi produk, nilai tambah dan kemampuan bersaing produk lokal bisa meningkat (Pratiwi et 
al., 2024b). Kondisi itu menunjukkan bahwa diperlukan penggunaan teknologi pengolahan yang tidak 
terlalu rumit, dengan bahan-bahan yang mudah didapatkan, serta dilengkapi dengan penilaian terhadap 
respon masyarakat terhadap produk sebagai dasar untuk pengembangan selanjutnya. 

Berdasarkan permasalahan tersebut, kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini dilakukan 
melalui diversifikasi hasil budidaya jamur tiram menjadi produk nugget di Desa Payakabung. Kegiatan ini 
diarahkan untuk memberikan alternatif pemanfaatan hasil panen dalam bentuk produk pangan yang lebih 
beragam, meningkatkan keterampilan masyarakat dalam pengolahan jamur tiram, serta mengetahui 
tingkat penerimaan produk yang dihasilkan. Evaluasi dilakukan melalui uji hedonik terhadap rasa, warna, 
aroma, tekstur, dan kesukaan keseluruhan sehingga hasil kegiatan tidak hanya menunjukkan 
keberhasilan proses pembuatan produk, tetapi juga memberikan gambaran penerimaan terhadap produk 
nugget jamur tiram. Dengan demikian, kegiatan ini bertujuan meningkatkan nilai tambah hasil budidaya 
jamur tiram melalui pembuatan nugget serta mengetahui tingkat penerimaan produk sebagai alternatif 
pangan lokal yang berpotensi dikembangkan oleh masyarakat Desa Payakabung. 
 

 
METODE 

 
Kegiatan pengabdian masyarakat berlangsung pada tanggal 10 sampai 12 Agustus 2026 di 

Dusun II, Desa Payakabung, Kecamatan Indralaya Utara, Kabupaten Ogan Ilir, Provinsi Sumatera 
Selatan. Kegiatan dilakukan bertahap, yaitu dengan melakukan observasi dan wawancara, 
mempersiapkan alat dan bahan, membuat nugget jamur tiram, melakukan uji hedonik untuk 
mengevaluasi hasil, serta menganalisis hasil yang diperoleh. Tahapan tersebut disusun secara teratur 
agar dapat mendukung pelaksanaan program diversifikasi hasil budidaya jamur tiram menjadi produk 
nugget yang bernilai lebih dan diterima oleh masyarakat. Diagram alur pelaksanaan kegiatan pengabdian 
terlihat pada Gambar 1. 
 

 
 

Gambar 1. Diagram Alur Aktivitas Kegiatan 
 
 Alat-alat yang digunakan dalam pelatihan dan pembuatan nugget jamur tiram meliputi pisau, 
talenan, baskom, panci pengukus, kompor gas, food processor atau blender, cetakan untuk membuat 
nugget, loyang, timbangan digital, sendok pengaduk, wajan untuk menggoreng, spatula, bahan kemasan 
produk, serta alat tulis dan kuesioner untuk mengisi evaluasi kegiatan. Bahan utama yang digunakan 
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adalah jamur tiram segar (Pleurotus ostreatus) yang dibudidayakan oleh masyarakat Desa Payakabung. 
Bahan tambahan yang digunakan meliputi tepung terigu, tepung tapioka, telur ayam, bawang putih, 
bawang bombai, garam, merica bubuk, kaldu bubuk, gula pasir, tepung panir atau breadcrumb, serta 
minyak goreng. 

Pelaksanaan kegiatan pengembangan produk dimulai dengan tahap persiapan bahan dan alat. 
Tahap ini mencakup pemilihan jamur tiram segar sebagai bahan utama, serta persiapan bahan-bahan 
lain seperti bawang putih, bawang bombai, telur, tepung terigu, tepung tapioka, garam, merica, kaldu 
bubuk, dan gula. Alat yang digunakan meliputi pisau, wadah, timbangan, mesin penghalus makanan, 
cetakan, alat kukus, serta alat bantu lainnya. Jamur tiram yang digunakan dipilih karena masih dalam 
kondisi segar, berwarna putih, dan tidak ada tanda-tanda kerusakan. 

Pembuatan nugget jamur tiram dimulai dengan sortasi dan mencuci jamur tiram menggunakan 
air yang sudah disterilkan, lalu dimasak dengan cara kukus pada suhu sekitar 100 derajat Celsius selama 
kira-kira 10 menit. Setelah dikukus, jamur ditiriskan dan didinginkan sampai suhunya mencapai suhu 
ruang, kemudian dihaluskan menggunakan food processor bersama bawang putih dan bawang bombai. 
Jamur yang sudah dihaluskan kemudian dicampur dengan telur, tepung terigu, tepung tapioka, garam, 
merica, kaldu bubuk, dan gula, lalu dicampur hingga membentuk adonan yang rata dan merata. 
Selanjutnya, adonan dimasukkan ke dalam cetakan lalu dikukus kembali dengan suhu 100 derajat 
Celcius selama sekitar 20 menit hingga matang dan teksturnya menjadi padat. Setelah dingin, adonan 
dipotong sesuai ukuran yang diinginkan, lalu dicelupkan ke dalam telur yang sudah dikocok dan dilapisi 
tepung panir (breadcrumb) hingga seluruh permukaannya tertutup rata. Nugget yang sudah dilapisi 
tepung panir kemudian digoreng dalam minyak yang panas dengan suhu 170 hingga 180 derajat Celsius 
selama 3 hingga 5 menit atau sampai berwarna keemasan. Setelah matang, nugget ditiriskan dan siap 
disajikan. 

Setelah pembuatan selesai, produk nugget jamur tiram yang telah dibuat didokumentasikan. 
Dokumentasi mencakup bentuk, ukuran, dan penampilan produk yang menjadi hasil akhir dari proses 
pengembangan produk. Selanjutnya, produk diuji menggunakan metode hedonik agar mengetahui sejauh 
mana produk tersebut diterima oleh konsumen. Penilaian dilakukan dengan melihat rasa, warna, aroma, 
tekstur, dan kesan keseluruhan menggunakan skala 1 sampai 5. Data hasil uji hedonik dianalisis secara 
deskriptif dengan melihat skor rata-rata untuk setiap parameter yang diukur. Hasil analisis tersebut 
digunakan untuk mengetahui sejauh mana masyarakat Desa Payakabung menerima produk nugget 
jamur tiram sebagai salah satu bentuk pengembangan hasil budidaya yang bisa dikembangkan. 
  

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Hasil Aktivitas 
Kegiatan pengabdian kepada masyarakat di Desa Payakabung dilaksanakan melalui rangkaian 

kegiatan yang meliputi observasi dan wawancara, persiapan bahan dan alat, praktik pembuatan nugget 
jamur tiram, dokumentasi produk, serta evaluasi melalui uji hedonik. Kegiatan tersebut menghasilkan 
produk nugget berbahan dasar jamur tiram (Pleurotus ostreatus) yang berasal dari hasil budidaya 
masyarakat Desa Payakabung. Produk yang dihasilkan memiliki bentuk dan ukuran yang seragam 
dengan lapisan tepung panir pada bagian luar. Proses pengolahan menghasilkan produk dengan warna 
kuning keemasan setelah penggorengan dan tekstur bagian luar yang lebih renyah dengan bagian dalam 
yang lebih lunak. Dokumentasi produk hasil kegiatan ditampilkan pada Gambar 2. 
 

 

Gambar 2. Produk Nugget Jamur Tiram Hasil Kegiatan 
 

Evaluasi terhadap produk dilakukan melalui uji hedonik menggunakan lima parameter, yaitu rasa, 
aroma, warna, tekstur, dan kesukaan keseluruhan. Penilaian menggunakan skala 1–5, dengan nilai yang 
lebih tinggi menunjukkan tingkat kesukaan yang lebih tinggi. Hasil penilaian menunjukkan bahwa seluruh 
parameter memperoleh nilai rata-rata di atas 4.50.  
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Nilai rata-rata rasa dan aroma merupakan yang tertinggi, yaitu masing-masing 4,91, sedangkan 
warna memperoleh nilai 4.82. Parameter tekstur memperoleh nilai 4.64, sementara kesukaan 
keseluruhan memperoleh nilai 4.82. Hasil tersebut menunjukkan bahwa produk nugget jamur tiram 
memperoleh tingkat penerimaan yang sangat baik berdasarkan seluruh parameter yang dinilai. 

 
Tabel 1. Hasil Uji Hedonik Nugget Jamur Tiram 

No Parameter Nilai Rata-Rata 

1 Rasa 4.91 

2 Aroma 4.91 

3 Warna 4.82 

4 Tekstur 4.64 

5 Kesukaran Keseluruhan 4.82 

 
Hasil tersebut menunjukkan bahwa produk nugget jamur tiram memperoleh tingkat penerimaan 

yang sangat baik pada seluruh parameter yang dinilai. Rasa dan aroma menjadi parameter dengan nilai 
rata-rata tertinggi, sedangkan tekstur memperoleh nilai rata-rata paling rendah dibandingkan parameter 
lainnya. Meskipun demikian, nilai tekstur sebesar 4,64 tetap menunjukkan tingkat penerimaan yang 
tinggi. Kesukaan keseluruhan sebesar 4,82 menunjukkan bahwa secara umum produk yang dihasilkan 
dapat diterima dengan baik. 
 
Penyelesaian Masalah 

Masalah yang menjadi dasar dari kegiatan pengabdian ini adalah penggunaan hasil budidaya 
jamur tiram di Desa Payakabung yang masih terutama dalam bentuk segar, sehingga variasi 
penggunaannya dan nilai tambah dari hasil budidaya tersebut masih terbatas. Masalah tersebut diatasi 
dengan cara memperluas jenis hasil budidaya menjadi produk nugget dari jamur tiram. Diversifikasi ini 
memberi pilihan cara memproses bahan baku jamur tiram menjadi berbagai produk makanan dengan 
bentuk dan sifat yang berbeda. Hasil dari kegiatan tersebut menunjukkan bahwa pendekatan tersebut 
mampu menghasilkan produk yang diterima dengan baik, seperti yang terlihat dari hasil uji hedonik. 

Indikator keberhasilan dalam menyelesaikan masalah terlihat dari kelancaran proses pembuatan 
nugget dari jamur tiram serta tingkat penerimaan yang tinggi terhadap produk yang dihasilkan. Rasa dan 
aroma mendapatkan nilai rata-rata yang paling tinggi, yaitu 4,91, sementara warna dan kesukaan secara 
keseluruhan masing-masing memiliki nilai 4,82. Tekstur mendapatkan nilai 4,64 dan menjadi parameter 
dengan nilai terendah, tetapi masih masuk dalam tingkat penerimaan yang tinggi. Hasil tersebut 
menunjukkan bahwa produk nugget bisa menjadi salah satu pilihan untuk mengembangkan berbagai 
jenis produk dari budidaya jamur tiram, dan produk tersebut mungkin diterima oleh konsumen 
berdasarkan kualitas rasa dan penampilannya. 

Hasil dari kegiatan ini sesuai dengan pengembangan berbagai produk olahan jamur tiram yang 
sudah dilakukan sebelumnya. Yuniartini & Nugrahani (2022) membuat nugget menggunakan bahan 
jamur tiram dan memeriksa sifat-sifatnya secara organoleptik. Leseni & Yuwana (2022) juga 
menganalisis sifat-sifat nugget jamur tiram dengan mengubah-ubah bahan yang digunakan. Farida & 
Perdana (2022) membuat nugget jamur tiram dengan menambahkan brokoli sebagai bahan tambahan, 
kemudian mereka mengecek sifat fisik-kimia dan rasa, tampilan, serta kenikmatan dari produk tersebut. 
Rahman & Dwiani (2020) juga mempelajari penggunaan jamur tiram dalam pembuatan nugget dengan 
melakukan uji kualitas secara kimia. Hasil-hasil tersebut menunjukkan bahwa jamur tiram bisa diolah 
menjadi produk nugget dengan sifat-sifat yang bisa dinilai dan ditingkatkan. 

Dari segi nilai gizi, penggunaan jamur tiram sebagai bahan baku produk olahan juga didukung 
oleh kandungan gizi dan senyawa aktif biologisnya. Lesa et al. (2022) membahas tentang nilai gizi, 
manfaat kesehatan, serta kemungkinan penggunaan Pleurotus ostreatus sebagai bahan makananDevi et 
al. (2024) membahas jenis senyawa bioaktif yang ada dalam jamur tiram serta manfaat nutraseutikalnya, 
serta bagaimana senyawa tersebut digunakan dalam membuat produk makanan. Valverde et al. (2015) 
juga menunjukkan bahwa jamur pangan memiliki berbagai nutrisi yang bisa mendukung penggunaannya 
sebagai bahan makanan. Dengan demikian, membuat nugget dari jamur tiram tidak hanya menghasilkan 
bentuk produk yang lebih beragam, tetapi juga membantu memperluas penggunaan bahan baku lokal 
sebagai bahan makanan. 

Dari segi kekuatan internal, kegiatan tersebut memiliki beberapa faktor yang membantu dalam 
menyelesaikan masalah. Bahan baku utamanya berasal dari hasil budidaya masyarakat Desa 
Payakabung, sehingga kegiatan pengolahan tersebut memiliki hubungan langsung dengan potensi yang 
ada di lokasi setempat. Pengolahan nugget bisa dilakukan dengan alat yang tidak terlalu rumit dan 



e – ISSN: 2829-6796 
 

270 | Devina Cahayani Putri,  Sagita Dwi Pradita, Refko Wyllindo, Tri Sulistiyani, Ayu Pirliawati, 

Khalishah Husniyah, Elsa Maria, A Rahman Halim, Muhammad Arya, Akbar Sabri, Ari Rahman 

Majid, Widi Sumsudin ; Diversifikasi Hasil Budidaya Jamur Tiram melalui ... 

bahan-bahan tambahan yang mudah didapat. Selain itu, hasil uji hedonik menunjukkan bahwa produk 
yang dihasilkan mendapatkan nilai rata-rata yang baik pada semua parameter yang diujikan. Kondisi 
tersebut menjadi faktor yang memacu masyarakat untuk mengolah hasil budidaya jamur tiram menjadi 
berbagai produk olahan. 

Kekuatan itu bisa ditingkatkan melalui kesempatan dari luar, seperti peluang untuk memperluas 
variasi produk dan mengembangkan makanan lokal. Kegiatan-kegiatan sebelumnya menunjukkan bahwa 
memproses jamur tiram bisa meningkatkan keterampilan masyarakat dan membuat produk yang memiliki 
nilai lebih. Anwar (2023) membuat berbagai jenis produk dari jamur tiram untuk membantu meningkatkan 
kemampuan masyarakat. Wahyudi et al. (2021) membuat variasi produk dari jamur tiram sebagai cara 
untuk membantu meningkatkan ekonomi masyarakat. Sumartan et al. (2023) juga menunjukkan bahwa 
mengembangkan berbagai jenis jamur tiram bisa memberikan nilai tambah serta peluang usaha di bidang 
produk pertanian. Pratiwi et al. (2024a) membuat program pelatihan tentang diversifikasi produk dan cara 
pemasaran untuk kelompok tani jamur tiram di Payakabung. Peluang ini menunjukkan bahwa produk 
nugget yang dihasilkan dapat dikembangkan lebih lanjut dengan memperbaiki kemasannya, memperluas 
promosi, dan menambah variasi produknya. 

Meskipun begitu, ada kelemahan-kelemahan dalam pelaksanaan kegiatan itu yang harus 
diperhatikan. Evaluasi dalam kegiatan ini hanya melibatkan penerimaan sensori melalui uji hedonik, 
sehingga belum mencakup analisis mengenai kandungan gizi, masa simpan, biaya produksi, 
keuntungan, atau kelayakan usaha. Kegiatan tersebut belum menyampaikan informasi terkait 
perkembangan penjualan produk setelah proses pengolahan selesai dilakukan. Karena itu, hasil uji 
hedonik yang baik belum bisa langsung menunjukkan bahwa produk itu berhasil dalam usaha dagang. 
Evaluasi lebih lanjut diperlukan agar dapat mengetahui kemungkinan pengembangan produk secara lebih 
lengkap. 

Selain kelemahan internal, ada juga rintangan dari luar yang bisa mengganggu kelanjutan 
pembuatan produk. Produk hasil diversifikasi perlu dikelola dengan lebih baik dalam hal cara 
memasukkan ke dalam kemasan, cara mengenalkan produk ke pasar, menjaga kualitas tetap sama, dan 
memastikan produksi bisa terus berlangsung secara berkelanjutan. Kemampuan masyarakat dalam 
menjaga kualitas produk dan memperluas pasar menjadi hal yang penting agar kegiatan tidak hanya 
berhenti di tahap pelatihan saja. Usdyana et al. (2018) menggarisbawahi pentingnya beberapa aspek 
seperti sanitasi, kebersihan, label produk, kemasan, serta pengembangan produk dalam upaya 
memperluas variasi jenis jamur tiram. Setiawati (2023) juga menyatakan bahwa pelatihan dalam 
memproses produk hasil panen dapat digunakan untuk meningkatkan kemampuan ekonomi masyarakat. 
Oleh karena itu, pengembangan nugget jamur tiram membutuhkan langkah lebih lanjut yang tidak hanya 
menyangkut proses pembuatan, tetapi juga pengembangan produk serta strategi pemasaran. 

Secara keseluruhan, kegiatan pengabdian masyarakat berhasil memberikan solusi alternatif 
untuk mengatasi masalah keterbatasan variasi hasil dari budidaya jamur tiram di Desa Payakabung. 
Pembuatan nugget dari jamur tiram menghasilkan produk yang disukai secara baik berdasarkan lima 
parameter uji hedonik. Rasa dan aroma mendapatkan nilai tertinggi sebesar 4,91, warna dan kesukaan 
secara keseluruhan mencapai 4,82, serta tekstur mencapai 4,64. Hasil tersebut menunjukkan bahwa 
mengubah hasil budidaya jamur tiram menjadi nugget bisa menjadi pilihan alternatif dalam mengolah 
makanan lokal yang disukai banyak orang dan memiliki peluang untuk dikembangkan lebih lanjut menjadi 
produk yang bernilai tambah. 

 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 Kegiatan pengabdian kepada masyarakat melalui diversifikasi hasil budidaya jamur tiram menjadi 
produk nugget telah memberikan alternatif pemanfaatan hasil panen yang lebih beragam dan bernilai 
tambah bagi masyarakat Desa Payakabung. Kegiatan yang meliputi persiapan bahan dan alat, 
pengolahan jamur tiram, serta evaluasi produk menghasilkan nugget dengan tingkat penerimaan yang 
tinggi. Hasil uji hedonik menunjukkan nilai rata-rata rasa sebesar 4,91, aroma 4,91, warna 4,82, tekstur 
4,64, dan kesukaan keseluruhan 4,82 pada skala 1–5. Hasil tersebut menunjukkan bahwa nugget jamur 
tiram dapat diterima dengan baik berdasarkan karakteristik sensori yang dinilai dan dapat menjadi salah 
satu alternatif diversifikasi hasil budidaya jamur tiram di Desa Payakabung. Dengan demikian, kegiatan 
ini memberikan solusi awal terhadap keterbatasan pemanfaatan jamur tiram dalam bentuk segar melalui 
pengembangan produk pangan olahan. Pengembangan kegiatan selanjutnya disarankan tidak hanya 
berfokus pada proses pengolahan, tetapi juga mencakup pengembangan kemasan, pelabelan, 
pemasaran, konsistensi kualitas, umur simpan, kandungan gizi, serta analisis biaya dan kelayakan 
usaha.  
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Evaluasi tersebut diperlukan untuk mengetahui potensi pengembangan nugget jamur tiram 
sebagai produk yang dapat diproduksi dan dipasarkan secara berkelanjutan oleh masyarakat. Selain itu, 
diperlukan pendampingan lanjutan agar keterampilan pengolahan yang telah diperoleh dapat diterapkan 
secara konsisten dan dikembangkan menjadi kegiatan usaha berbasis potensi lokal. 
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