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Physical properties of fluidized bed dried white oyster mushroom
Riska Eka Y uniawati
Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember

ABSTRACT

This research was aimed to determine the physical properties of fluidized
bed dried oyster mushroom and to evaluate the effects of driying condition such
as driying temperature (50°C, 60°C, 70°C) and air flow rate (50m%h, 60m%h, 70
m*/h)on the properties of dried product. The physical properties parameter that
measured on fluidized bed dried oyster mushroom included colour attribute, bulk
density, rehydration ratio, and texture. The result showed that the best drying
evaluation is a combination of air flow rate 50 m*h and temperature 50°C since
produces the value of the whiteness (WI) by 74,15, texture of 14.912,42 kg/m, the
bulk density of 30,97 kg/m?, and the ratio of rehydration of 6,70. The temperature
has a more dominant influence on the characteristics of dry white Oyster
Mushrooms products than with the air flow rate. The temperature is directly
proportional to the texture, and the temperature is inversely proportional to the
degree of whiteness (W1), bulk density, the ratio of rehydration

Keywords : white oyster mushrooms, physical characteristic, fludized bed dryer
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RINGKASAN

Karakteristik Fisk Jamur Tiram Putih (Pleurotus ostreatus) Hasl
Pengeringan Terfluidisas;Riska Eka Yuniawati, 081710201032; 2013: 44
halaman; Jurusan Teknik Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas
Jember.

Jamur tiram putih biasanya dipasarkan dalam bentuk segar, penyimpanan jamur
segar dapat bertahan selama 3 - 4 hari dalam suhu kamar, sehingga jangkauan
pemasaran kurang luas. Untuk mempertahankan kesegaran jamur hingga ke
konsumen diperlukan sistem transportasi yang secepat mungkin, jika
memungkinkan digunakan sistem transportasi berpendingin.Alternatif pengolahan
yang mungkin dilakukan untuk memperpanjang masa simpan jamur tiram adalah
melalui proses pengeringan. Salah satu jenis alat pengering mekanis adalah alat
pengering jenis fluidized bed yang mempunyai laju pengeringan yang tinggi diantara
padatan dan udara panas sehingga waktu pengeringan lebih cepat, efisiensi termal
tinggi, perpindahan bahan mudah, pengendalian dan penanganan mudah. Dengan
menggunakan alat pengering jenis fluidized bed, makabahan akan terfluidisasi,
sehingga proses perpindahan panas akan lebih cepat. Tujuan penelitian ini untuk
menentukan sifat fisik jamur tiram putih kering hasil pengeringan terfluidisasi dan
mengevaluasi pengaruh kondisi pengeringan terhadap karakteristik produk jamur
tiram putih kering.

Penelitian ini dilakukan mulai bulan Maret 2012 sampai dengan
September 2012 di Laboratorium Teknik Pangan, Jurusan Teknik Pertanian,
Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember.Parameter yang diukur meliputi
warna, densitas curah, rasio rehidrasi, dan tekstur.Pengukuran warna dilakukan
dengan menggunakan colour reader. Pengukuran densitas curah dilakukan dengan
menggunakan toples 280 cc, sedangkan pengukuran tekstur menggunakan

penetrometer.
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Dengan dilkukan pengeringan secara terfluidisasi berbagai kombinasi
antara kecepatan aliran udara dan suhu pengering, maka dihasilkan satu
kombinasi yang paling baik yaitu kombinasi antara kecepatan aliran udara 50
m?*/jam dan suhu 50°C.Jamur tiram putih kering yang dihasilkan mempunyai nilai
derajat putih (WI) sebesar 74,15, tekstur sebesar 14.912,42 kg/m, densitas curah
sebesar 30,97 kg/m?, dan rasio rehidrasi 6,70. Suhu memiliki pengaruh yang lebih
dominan terhadap karakteristik produk jamur tiram putih kering dibanding dengan
kecepatan aliran udara.Suhu berbanding lurus dengan tekstur, dan suhu

berbanding terbalik dengan derajat putih (W1), densitas curah, rasio rehidrasi.
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