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HENY YULIANTI (981710101080), Pembuatan Kerupuk Jamur Tiram 

Putih (Pleurotus florida) dengan Variasi Lama Pengukusan dan Suhu 

Pengeringan, Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember, Dosen 

Pembimbing: Ir. Tamtarini, MS. (DPU) dan Triana Lindrati ST (DPA) . 

. RINGKASAl';i 

Jamur merupakan salah satu komoditas hasil pertanian yang banyak 
dijumpai di l ndonesia. Sal ah satu jenis jamur tersebut adalah jamur ti ram 
{Pleurotus ostreatus). Jamur merupakan komoditas pertanian yang cepat rusak 
atau layu bila disimpan terlalu lama. Untuk memperpanjang umur simpannya 
maka perlu dilakukan pengolahan, salah satunya adalah dibuat kerupuk. 
Penggunaan jamur sebagai bahan tambahan dalam pembuatan kerupuk selain 
dalam bentuk jamur segar juga dalam bentuk tepungnya. 

Kerupuk adalah jenis makanan kering yang cukup populer di Indonesia 
dan sudah memasyarakat secara luas. Pada pembuatan kerupuk jamur, bah<"n 
baku utama adalah tapioka ditambah dengan jamur ti ram segar /tepung jamur 
namun belum diketahui lama pengukusan dan suhu pengeringan yang tepat 
sehingga perlu dilakukan penelitian. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama pengukusan 
terhadap sifat-sifat kerupuk jamur, mengetahui pengaruh suhu pengeringan 
terhadap sifat-sifat kerupuk jamur, mengetahui lama pengukusan dan suhu 
pengeringan yang tepat dalam pembuatan kerupuk jamur serta menentukan 
bentuk jamur (jamur segar/tepung jamur) yang tepat untuk pembuatan kerupuk 
jarnur tiram. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah RAK Split-plot yang terdiri 
dari dua faktor, yaitu lama pengukusan (faktor A dan C) dua level dan suhu 
pengeringan (faktor B dan D) dua level, masing-masing perlakuan diulang tiga 
kali. Parameter yang diamati meliputi, untuk kerupuk mentah : kadar air dan 
warna, sedangkan untuk kerupuk matang : daya kembang, tekstur dan 
organoleptik (rasa dan kerenyahan). Masing-masing hasil pengamatan di1akukan 
uj i varian dan apabila terdapat perbedaan yang nyata dilanjutkan dengan uji 
jarak berganda duncan. Untuk menentukan perlakuan terbaik digunakan uji 
efektivitas dan dilanjutkan uji t dengan menggunakan perlakuan terbaik untuk 
mengetahui perbedaan kerupuk dari jamur tiram segar/tepungnya. Dilanjutkan 
dengan uji efektivitas untuk menentukan bentuk jamur yang tepat dalam 
pembuatan kerupuk. 

Hasil penelitian diperoleh bahwa untuk kerupuk jamur tiram segar 
per1akuan yang paling baik adalah A1B2 (lama pengukusan 60 menit dan suhu 
pengeringan SO"C) sedangkan untuk kerupuk dari tepung jamur tiram perlakuan 
yong paling baik adalah C2D1 (lama pengukusan 90 menit dan suhu pengeringan 
45°C). Bentuk jamur yang paling tepat untuk pembuatn kerupuk jamur adalah 
tepung jamur. 

xv 
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1.1 Latar Belaka ng 

Industri pangan di Indonesia sejak Pelita I sampai sekarang menunjukkan 

gambaran yang semakin meningkat, baik clalam skala besar, menengah rnaupun 

kecil. Keadaan ini ter1ihat dengan adanya peningkatan produk olahan di 

masyarakat. Indonesia dikenal sebagai negara yang menghasilkan berbagai 

macam kerupuk, misalnya kerupuk udang, kerupuk rambak, kerupuk si ngkong, 

kerupuk jamur dan lain-lain (Miftachussudur, 1994). Komoditas yang selama ini 

hanya dikonsumsi di dalam negeri, ternyatci sekarang mampu memasuki pasaran 

ekspor. 

Jamur merupakan salah satu komoditas pertanian yang banyak d11umpai 

di Indonesia. Sejalan dengan permintaan pasar yang semakin meningkat, maka 

beberapa jenis jamur kemudian banyak dibudidayakan di Indonesia (Surlawiria, 

2000). Salah satu jenis jamur tersebut adalah jamur tiram (Pleurotus ostreatu5) 

yang mulai banyak digemarl oleh masyarakat. Jamur tiram mulai dibudidayakan 

pada tahun 1900 dirnana sejak abad ke-20 dengan kemajuan ilmu pengetahuan 

dalam berbagai biclang, budidaya jamur ini mulai banyak menclapat perhatian 

(Gunawan, 2000). 

Menurut data produksi jamur dunia, pada tahun 1986 produksi jamur 

tiram adalah sebesar 169.000 kg, sedangkan pada tahun 1989-1990 sebanyak 

909.000 kg. Berdasarkan data tersebut, maka dapat diketahui prosentase nilai 

peningkatannya sebesar 437,9% (Suriawiria, 1997). Seclangkan produksi jamur 

tahun 1991sebanyak917.000 kg sehingga jika dibandingkan dengan tahun 1986 

mengalami peningkatan sebanyak 442,6% (Gunawan, 2000). Sutrisno (2001), 

menginformasikan bahwa ekspor jamur Indonesia baik berupa jamur segar 

maupun olahan pada tahun 1998 sebanyak 8,2 juta kg setahun kemudian 

meningkat menjadi 24,4 juta kg dan tahun 2000 sebanyak 29,2 juta kg. 

Kandungan asam amino bebas clan komponen MSG like didalam jamur 

umumnya aclalah n,92 clan 22,67 mg/g berat kering (Tseng dan Mau, 1997). 

Sedangkan didalam Pleurotus ostreatus adalah 27,22 dan 7,49 mg/g berat kering 

(Sano dan Raja rahman, 1988). Asam aspartat dan glutamat adalah komponen 

1 
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MSG like yang ada pada jamur yang akan memberikan rasa yang khas dari 

jamur yakni rasa gurih dan lezat sehingga dapat digunakan sebagai penguat rasa 

alami pada produk-produk pangan. (Yamaguchi, 1979). 

Jamur merupakan komodltas hasil pertanian yang cepat layu atau rusak 

bila disimpan terlalu lama. Beberapa hari setelah pemanenan, jamur akan 

mengalami perubahan-peruoahan sehingga tidak dapat diterima lagi sebagai 

bahan pangan. Perubahan yang segera dapat dllihat pada jamur setelah 

pemanenan adalah pelayuan, wama menjadi coklat, tekstur menjadi lunak, 

aroma dan flavor berubah. 

Untuk mernperpanjang umur simpannya rnaka dilakukan berbagai rnacarn 

pengolahan jamur diantaranya adalah dengan cara pengeringan, pengasapan 

dan penepungan. Dengan pengolahan tersebut diharapk.an dapat 

memperpanjang daya simpan dibandingkan bentuk segarnya. Bentuk tepung 

mempunyai keunggulan antara lain mudah dicampur/diformulasikan dengan 

bahan lain, awet, fleksibel, menghemat ruang penyi mpanan dan transportasi, 

serta meningkatkan nilai guna yang lebih luas (Widowati dan Damardjati, 2001). 

Tepung jamur tiram digunak.an baik sebagai bahan baku maupun bahan 

tambahan berbagai jenis makanan misalnya pada pembuatan kerupuk, keripik 

dan stik. P~nggunaan jamur sebagai bahan tambahan dalam pembuatan kerupuk 

selain dalam bentuk tepung jamur juga dalam bentuk segarnya, penggunaan 

.iamur tersebut selain akan meningkatkan citarasa juga meningkatk.an nilai 

nutrisinya. 

Kerupuk umumnya dikonsumsi sebagai lauk dan makanan ringan dengan 

rasa gurih dan enak. Oleh karenanya tidaklah berlebihan jika dikatakan bahwa 

jenis makanan ini sangat digemari oleh sebaglan masyarakat yang teiah 

mengenalnya. Menurut Saraswati (1986), kerupuk tidak hanya digemari di 

Indonesia, tetapi sudah dikenal di Belanda, Canada, Australia, Jepang, Prancis, 

Amerika Serikat, dan negara·negara barat lainnya. 

Yang dimaksud dengan kerupuk adalah jenis makanan kering yang 

mengandung pati cukup tinggi. Pada pembuatan kerupuk sering ditambahkan 

bahan lain selain pati. Pert:>edaan bahan yang ditambahkan menghasilkan jenis 

kerupuk yang berbeda (Wahab, 1989). 
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Dalam proses pengolahan kerupuk dengan penambahan bahan berprotein 

seperti ikan dan udang akan mempengaruhi lama pemasakan. Hasil penelitlan 

Rahardjo (1997), menunjukkan bahwa penambahan ikan dapat mempercepat 

pemasakan pati pada pengukusan. Pada proses pengukusan terjadi denaturasi 

protein yang berakibat menurunkan kemampuan pengikatan air selama 

pemanasan. Air yJng semula diikat oleh protein kemudian dilepaskan, sehingga 

menambah ketersediaan air untuk gelatinisasi pati dengan akibat mempercepat 

pematangan pati. 

Salah satu tahap penting dalam pembuatan kerupuk adalah suhu 

pengeringan. Suhu pengering selain mempengaruhi kecepatan pengeringan juga 

mempengarul1i perubahan kimiawi yang ter1adi selama proses pengeringan 

antara lain pencoklatan. 

1.2Permasalahan 

Jamur tlram segar maupun bentuk tepungnya dapat digunakan sebagai 

bahan tambahan dalam pembuatan kerupuk. Namun masalahnya untuk 

pembuatan kerupuk jamur tiram belum diketahui lama pemasakan dan suhu 

pengering yang tepat sehingga perlu dilakukan penelitlan. 

1.3 Tujuan Penelitian 

T ujuan dari penelitian ini adalah : 

1. Untuk mengetahui pengaruh lama pengukusan terhadap sifat-sifot kerupuk 

jamur dari jamur tiram segar maupun tepungnya. 

2. Untuk mengetahui pengaruh suhu pengeringan terhadap sifat-sifat kerupuk 

jamur dari jamur tiram segar maupun tepungnya. 

3. Mengetahui lama pengukusan dan suhu pengeringan yang tepat dalam 

pembuatan kerupuk dari jamur tiram segar maupun tepungnya. 

4. Untuk menentukan bentuk jamur(jamur segar/tepung jamur) yang tepat 

untuk pembuatan kerupuk jamur tiram. 
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1A Manfitat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah : 

1. Meningkatkan nila1 ekonomis jamur tiram putih. 

2. Sebagai usaha diversifikasi produk olahan jamur. 

3. Menghasilkan teknologi pengolahan kerupuk jamur. 
) 
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