PEMBUATAN TEPUNG JAMUR TIRAM (pleurotus ostreatus)
DENGAN VARIASI TEMPERATUR DAN
LAMA PENGERINGAN

.....
R

KARYA ILMIAH TERTUHS\
(SKRIPSI) | 4 /

Diqiuknn-ﬁuna Mgmenuh.{ Salah B&tﬁ Symt UntI,l"
mnyelesaiknn Pendidikan Program Sarjana Strata Slt'ﬁ
1 “Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, ¢, |

+ Fakultas Tehg.oloji Pertanian 18
“‘“‘“" Unitersi&.&emher g !,, ! B

Kartono

NIM. 981710101130

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS JEMBER
2002

£

Klase
664.
¢
s


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Moftto

- -

B il w 7 06 9 .7 i
LS D5l SIS R A 5

Q
e - - B P
’9 g - © 0. _-

w&)\wﬁw\j@ﬁ\mwd“cj

u.///'/) ///

Cfb»\/- ¢ 0)5)) M\U @ (-\J )-e)

Rosulullah Saw bersabda *“Orang yang pintar adalah orang
yang mengoreksi dirinya dan selalu mengamal untuk sesudah
matinya, tetapi orang yang bodoh adalah orang yang selalu
menuruti hawa nafsunya dan dia menginginkan surga Alloh”
(HR. Ibnu Maajah)

Hidup dengan cinta akan lehih bahagia
Hidup dengan seni akan lebih indah
Hidup dengan agama akan lebih terarah

Hidup dalam Qur’an Hadist Jama’ah, mati masuk surga (cart)

Jika kau tak dapat menjadi meranti dipuncak bukit,
jadilah aur dilembah, tapi aur yang teranggun disisi bukit
Jika kau tak bisa menjadi rimbun,

Jadilah rumput dan hiasilah jalan dimana-mana

(Douglas Mallock)
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Muda atau tua itu bukanlah bergantung pada
tarikh masa, tetapi keadaan jiwa, tugas kita
bukanlah menambah usia kepada kehidupan kita,

tetapi menambah kehidupan pada usia kita.

(Myron J. Taylor)

“GIRI LUSI JALMO TAN BISO KENO KINIRO”

i
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RINGKASAN

Jamur merupakan komoditas hasil pertanian yang cepat layu dan
membusuk kalau disimpan tanpa perlakuan yang benar, sehingga akan
mendatangkan kerugian. Untuk itu diperlukan usaha untuk memperpanjang daya
simpannya, salah satu cara adalah mengolah jamur menjadi tepung jamur tiram.
Faktor terpenting yang mempengaruhi proses pengolahan tepung jamur tiram
adalah proses pengeringan. Untuk itu diperlukan temperatur dan lama
pengeringan yang tepat agar diperoleh tepung jamur tiram yang memiliki kualitas
baik.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh temperatur dan lama
pengeringan terhadap sifat fisik dan kimia tepung jamur tiram, Untuk mengetahui
interaksi antara kedua perlakuan dan juga untuk menentukan kombinasi perlakuan
yang terbaik.

Penelitian dilakukan dengan menggunakan rancangan acak kelompok
(RAK) secara faktorial yang terdiri atas dua faktor dengan 3 kali ulangan.
Faktor A: temperatur pengeringan yaitu 40°C, 50°C, 60°C . Faktor B : lama
Pengeringan yaitu 24 jam, 48 jam, 72 jam. Parameter yang diamati meliputi;
Kadar air, Kadar abu, Kadar protein total, kadar lemak, rendemen tepung, derajat
kecerahan, warna, rasa, flavor, tekstur.

Hasil penelitian menunjukan temperatur pengeringan berpengaruh
terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein total, rendemen tepung, derajat
kecerahan, warna, rasa, flavor, tekstur, tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap
kadar lemak. Lama pengeringan berpengaruh terhadap kadar air, kadar protein
total, rendemen tepung, derajat kecerahan, warna, rasa, flavor, tekstur, tetapi
berpengaruh tidak nyata pada kadar abu dan kadar lemak. Ada interaksi antara
temperatur pengeringan dan lama pengeringan.

Dari hasil penelitian didapatkan kombinasi perlakuan yang terbaik yaitu
A2B3 dengan dengan Kadar air 5,945 %, kadar abu 6,5165 %, kadar protein
0,5125 %, kadar lemak 1,7918 %, rendemen tepung 86,7216 %, derajat kecerahan
63,41, warna 3,07, rasa 3,13, flavor 3,27, dan tekstur 2,27.

XVvil
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I. PENDAHULUAN } -
= gt

1.1 Latar Belakang

Sejak tahun 1990 Indonesia termasuk salah satu negara yang memiliki
potensi besar dalam agrobisnis jamur baik dalam bentuk segar maupun olahan.
Permintaan pasar terus meningkat dari tahun ke tahun sehingga beberapa jenis
jamur kemudian dibudidayakan di Indonesia diantaranya adalah jamur tiram
(Shimeji ). Sejak awal tahun 1980-an dibeberapa tempat di kawasan Jawa telah
berdiri perusahaan perjamuran, terutama untuk jenis shiitake, jamur tiram, dan
Jjamur kuping. Dalam skala menengah keatas dengan produksi rata-rata perhari
650 kg setiap perusahaan. Bentuk perusahaan dengan skala menengah ke bawah
juga mulai bermunculan dengan hasil rata-rata perhari antara 100-250 kg jamur
segar (Suriawiria, 2000).

Produksi jamur tiram pada tahun 1986 adalah 169.000 kg, pada tahun
1989-1990 sebanyak 909.000 kg. Prosentase nilai peningkatannya adalah 437,9%
(Suriawiria, 1997). Menurut Gunawan (1999) produksi jamur tahun 1991
sebanyak 917.000 kg sehingga jika dibandingkan dengan tahun 1986 mengalami
peningkatan sebanyak 442.6 %. Sutrisno (2001) mengatakan , Ekspor jamur
Indonesia baik berupa jamur segar maupun olahan pada 1998 sebanyak 8.2 juta
kg, setahun kemudian naik menjadi 24,4 juta kg dan tahun 2000 sebanyak 292
juta kg.

Jamur merupakan komoditas hasil pertanian vang akan cepat layu atau
membusuk kalau disimpan tanpa perlakuan yang benar. Menurut Yuniasmara efa/
(1997), kelemahan jenis jamur tiram mudah rusak pada suhu kamar. Daya
tahannya hanya 2-4 hari. Oleh karena itu, harus segera dilakukan perlakuan yang

benar sehingga tidak mendatangkan kerugian.
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Pengolahan jamur menjadi tepung merupakan salah satu cara yang cukup
penting untuk memperpanjang daya simpan jamur yang relatif pendek. Bentuk
tepung mempunyai keunggulan antara lain, mudah dicampur/diformulasi dengan
bahan lain, awet, menghemat ruang penyimpanan dan transportasi, serta
meningkatkan nilai guna yang lebih luas (Widyowati dan Damardjati, 2001).

Dalam jamur terdapat komponen asam aspartat dan asam glutamat yang
merupakan senyawa yang menyerupai MSG (Monosodium Glutamat), yang dapat
memberikan rasa gurih yang kuat dan rasa yang sangat enak (Yamaguchi, 1979),
sehingga dapat digunakan sebagai bahan campuran bumbu sebagai penyedap rasa.

Salah satu faktor yang mempengaruhi tepung jamur adalah proses
pengeringan. Pengeringan dilakukan dengan tujuan untuk mengeluarkan atau
menghilangkan kandungan air dalam suatu bahan dengan cara menguapkan air
tersebut dengan menggunakan energi panas (Winarno dan Fardiaz, 1986).

Suhu merupakan faktor utama yang mempengaruhi pengeringan. jika
proses pengeringan dilakukan pada suhu yang terlalu tinggi akan menyebabkan
“Case Hardening” yaitu bahan pada bagian luar sudah kering tetapi pada bagian
dalamnya masih basah (Winarno ez al., 1980).

Untuk itu perlu suatu penelitian mengenai temperatur dan lama
pengeringan jamur tiram yang optimal sehingga akan dihasilkan tepung jamur

yang memiliki kualitas yang baik.

1.2 Permasalahan

Jamur merupakan komoditas hasil pertanian yang mudah rusak kalau
disimpan dalam suhu kamar. Selain diolah dalam bentuk segar jamur juga dapat
diolah menjadi tepung jamur untuk memperpanjang umur simpan jamur. Akan
tetapi dalam pembuatan tepung jamur dibatasi dengan proses pengeringan
dimana dengan temperatur dan lama pengeringan yang tidak tepat akan
mempengaruhi - kualitas dari tepung jamur, baik kandungan gizi maupun sifat

fisiknya.


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

1.2 Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
I. mengetahui pengaruh temperatur pengeringan terhadap sifat fisik dan kimia

tepung jamur tiram.

[S9]

mengetahui pengaruh lama pengeringan terhadap sifat fisik dan kimia tepung

Jamur tiram.

(98]

mengetahui adanya interaksi antara temperatur dan lama pengeringan.
4. menetapkan kombinasi temperatur dan lama pengeringan yang tepat sehingga

dihasilkan tepung jamur tiram dengan sifat-sifat yang baik.

1.3 Manfaat
Manfaat dari penelitian ini adalah:
1. menghasilkan teknologi pengolahan jamur dengan hasil tepung jamur yang
berkualitas baik.
2. meningkatkan nilai ekonomis jamur.
3. sebagal usaha diversifikasi produk olahan jamur,

4. untuk memperpanjang daya simpan Jamur.
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2.1 Jamur

Jamur dalam bahasa daerah (sunda) dikenal dengan sebutan supa atau
dalam bahasa inggris disebut dengan mushroom termasuk golongan fungi atau
cendawan. Menurut masyarakat awam, jamur adalah tubuh buah yang dapat
dimakan. Sementara menurut para ahli mikologi, jamur atau mushroom adalah
fungi yang mempunyai bentuk tubuh buah seperti payung. Struktur
reproduksinya berbentuk bilah (gi/ls) yang terletak pada permukaan bawah dari
payung atau tudung. Jamur merupakan organisme yang tidak berklorofil dan
termasuk ordo Agricales dan kelas Basidiomycetes.

Kehidupan jamur berawal darn spora (Basidiospora) yang kemudian akan
berkecambah membentuk hifa yang berupa benang-benang halus. Hifa ini akan
tumbuh ke seluruh bagian media tumbuh. Kemudian dari kumpulan hifa atau
miselium akan terbentuk gumpalan kecil seperti simpul benang yang menandakan
bahwa tubuh buah jamur mulai membentuk. Simpul tersebut berbentuk bundar
atau lonjong dan dikenal dengan stadia kepala jarum (pinhead) atau primordia.
Simpul ini akan membesar dan disebut stadia kancing kecil (small button).
Selanjutnya stadia kancing kecil akan terus membesar mencapai stadia kancing
(button) dan stadia telur (egg). Pada stadia ini tangkai dan tudung yang tadinya
tertutup selubung universal mulai membesar. Selubung tercabik, kemudian diikuti
stadia perpanjangan (e/ongation). Cawan (volva) pada stadia ini terpisah dengan
tudung (pileus) karena perpanjangan tangkai (sta/k). Stadia terahir adalah stadia
dewasa tubuh buah (suriawiria, 2000).

Sebagai organisme yang tidak berklorofil, jamur tidak dapat melakukan
proses fotosintetis seperti halnya tumbuh-tumbuhan, sehingga tidak dapat
memanfaatkan langsung energi matahari. Jamur mendapat makanan dalam
bentuk jadi seperti selulosa, glukosa, lignin, protein, dan senyawa pati. Bahan
makanan ini akan diurai oleh bantuan enzim yang diproduksi oleh hifa menjadi

senyawa yang dapat diserap dan digunakan untuk pertumbuhan (suriawiria, 2000).
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2.1.1 Jamur tiram

Jamur tiram adalah merupakan salah satu jenis jamur kayu. Biasanya
orang menyebut jamur tiram sebagai jamur kayu karena jamur ini banyak tumbuh
pada media kayu yang sudah lapuk. Perlu diketahui bahwa jenis jamur kayu
(Jamur yang tumbuh pada media kayu, baik pada serbuk kayu maupun kayu
gelondongan) ada bermacam-macam. Jenis jamur itu antara lain jamur kuping,
Jamur tiram, jamur shitake (Yuniasmara et al., 1997).

Tudung mempunyai diameter 4-15 c¢m atau lebih, bentuk seperti tiram,
cembung kemudian menjadi rata atau kadang-kadang membentuk corong ;
permukaan licin, agak berminyak ketika lembab, tetapi tidak lengket ; warna
bervariasi dari putih sampai abu-abu, coklat atau coklat tua (kadang-kadang
kekuningan pada jamur dewasa); tepi menggulung kedalam, pada jamur muda
sering kali bergelombang atau bercuping. Daging tebal, berwarna putih, kokoh,
tetapi lunak pada bagian yang berdekatan dengan tangkai; bau dan rasa tidak
merangsang. Bila cukup berdekatan, lebar warna putih atau keabuan dan sering
kali berubah menjadi kekuningan ketika dewasa. Tangkai tidak ada atau jika ada
biasanya pendek, kokoh dan tidak di pusat atau lateral (tetapi kadang-kadang di
pusat), panjang 0,5-4,0 cm, gemuk, padat, kuat, kering, umumnya berambut atau
berbulu kapas paling sedikit didasar. Cadar tidak ada. Jejak spora putih sampai
ungu muda atau abu-abu keunguam, berukuran 7-9 x 3-4 mikron, bentuk lonjong
sampai jorong, licin, nonamiloid (Gunawan, 1999).

Selaian dapat disayur, jamur tiram juga diolah menjadi makanan lain,
misalnya kerupuk, keripik, atau dengan nama lain yang lebih mentereng menjadi
tiram-crisp atau tiram-chips. Di Eropa dan Amerika, jamur tiram sering
dikosumsi langsung, dijadikan semacam sayuran pada pembuatan salad. Bahkan
dirumah makan di hotel berbintang di Jakarta ada yang sudah menyajikan jamur

tiram segar sebagai campuran dalam gado-gado, sup dan pepes. (Suriawiria, 2000)
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Dalam  sistematika mikologi, jamur tiram (Pleurotus Ostretus)

diklasifikasikan sebagai berikut:

a. Kelas : Basidiomicota

b. Ordo . Agaricales

c. Keluarga : Tricholomataceae

d. Genus : Pleurotus

e. Spesies : Pleurotus Ostreatus
(Anonim, 2001)

2.1.2 Kandungan Nutrisi Jamur Tiram (Pleurotus Ostreatus)

Vitamin dalam jamur terdiri dari thiamine (Vitamin B1), riboflavin
(Vitamin B2), niasin, biotin, vitamin C dan sebagainya. Kandungan mineral jamur
tersusun oleh K,P,Ca,Na, Mg, Cu dan beberapa elemen mikro. Kandungan serat
didalam jamur berkisar mulai dari 7,4-27,0 %, tergantung pada jenisnya
(suriawiria, 2000). Kandungan nutrisi jamur tiram dapat dilihat pada Tabel 1
berikut.

Tabel 1. Kandungan Nutrisi Jamur Tiram Putih (Pleurotus Ostreatus)

No Jenis Nutrisi Nilai
1 Kadar Air 73,7-90,8 %
2 Protein (Nx4,8) 10,5-30,4 %
3 Lemak 1,6-2,2 %
4 Karbohidrat 57,6-81,8 %
5 Serat 7,5-8,7 %
6 Abu 6,1-9,8 %
7 Nilai Energi 245-367 Kkal

(Suriawiria, 2000).
Kandungan vitamin dan mineral jamur tiram dapat dilihat pada Tabel 2
dan kandungan asam aminonya dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 2. Kandungan vitamin dan mineral jamur tiram (Pleurotus ostreatus)

Jenis Vitamin dan Mineral Kandungan
(mg/100gr berat kering)

Thiamin 4.8
Riboflavin 4,7

Niasin 108,7

Vitamin C 0

Kalsium 33

Fosfor 134,8

Besi 15,2

Natrium 83,7
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Dalam  sistematika mikologi, jamur tiram (Pleurotus Ostretus)

diklasifikasikan sebagai berikut:

a. Kelas . Basidiomicota

b. Ordo . Agaricales

c¢. Keluarga : Tricholomataceae

d. Genus : Pleurotus

e. Spesies : Pleurotus Ostreatus
(Anonim, 2001)

2.1.2 Kandungan Nutrisi Jamur Tiram (Pleurotus Ostreatus)

Vitamin dalam jamur terdiri dari thiamine (Vitamin B1), riboflavin
(Vitamin B2), niasin, biotin, vitamin C dan sebagainya. Kandungan mineral jamur
tersusun oleh K,P,Ca,Na, Mg, Cu dan beberapa elemen mikro. Kandungan serat
didalam jamur berkisar mulai dari 7,4-27,0 %, tergantung pada jenisnya
(suriawiria, 2000). Kandungan nutrisi jamur tiram dapat dilihat pada Tabel 1
berikut.

Tabel 1. Kandungan Nutrisi Jamur Tiram Putih (Pleurotus Ostreatus)

No Jenis Nutrisi Nilai
1 Kadar Air 73,7-90,8 %
2 Protein (Nx4,8) 10,5-30,4 %
3 Lemak 1,6-2.2 %
4 Karbohidrat 57,6-81,8 %
5 Serat 7,5-8,7 %
6 Abu 6,1-9,8 %
¥ Nilai Energi 245-367 Kkal

(Suriawiria, 2000).
Kandungan vitamin dan mineral jamur tiram dapat dilihat pada Tabel 2
dan kandungan asam aminonya dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 2. Kandungan vitamin dan mineral jamur tiram (Pleurotus ostreatus)

Jenis Vitamin dan Mineral Kandungan
(mg/100gr berat kering)

Thiamin 4.8
Riboflavin 47

Niasin 108,7

Vitamin C 0

Kalsium 33

Fosfor 1348

Besi 15,2

Natrium 83.7
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Tabel 3. Kandungan asam amino jamur tiram

No. Jenis asam amino Kandungaxlm
(mg/gr protein)
1. Isoleucine " 267
2. Leucine " 610
3. Lysine ’ 287
4, Methionine 97
3. Cystine * 29
6. Phenylalanine * 326
7. Tyrosine * 189
8. Threonine 290
9. Tryptophan 87
10.  Valine ’ 326
11. Arginine 334
12. Histidine 107
13 Alanine 403
14. Aspartat 570
15. Asam glutamat 1041
16.  Glysine 281
I'7s Proline 287
18. Serine 309
Total asam amino esensial 2415
Total asam amino 5745

* . asam amino esensial

(Suriawiria, 1997).

Kadar protein Pleurotus Ostreatus 10,5-30,4 % (Chang dan Miles, 1989).
Sedangkan menurut Bano dan Rajarathman (1988) kadar protein Pleurotus
Ostreatus 10,5 %. Kadar lemak jamur kayu berkisar antara 1,1-2,2 % berat
kering (Chang dan Miles, 1989), sedang dari 1,0- 2,4 % berat kering ( Bano dan
Rajarathman, 1988). Kadar Karbohidrat pada Jamur kayu berkisar antara 50,7-
81,8 % berat kering (Chang dan Miles, 1989), sedang dari 41, 16 —81,8 % berat
kering (Bano dan Rajarathman, 1988). Kadar serat pada jamur kayu dari 7,5-13,3
% berat kering (Chang dan miles, 1989), sedang dari 7,5-12 % (Bano dan
Rajarathman, 1988).

Kadar total komponen asam amino dan MSG-like dari Jamur adalah 77,92
dan 22, 67 mg/g berat kering. Sedangkan pada Pleurotus Ostreatus adalah 27,22
dan 7,49 mg/g (Tseng dan Mau, 1997).
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2.2 Pasca Panen Jamur

Jamur merupakan komoditas hasil pertanian yang akan cepat layu atau
membusuk kalau disimpan tanpa perlakuan yang benar. Oleh karena itu, harus
segera dilakukan perlakuan yang benar sehingga tidak mendatangkan kerugian.

Pada umumnya kerugian yang banyak menimpa terhadap jamur segar
adalah adanya serangan dari mikroba (khususnya bakteri pembusuk) dan
serangga (perusak), olrh karena itu untuk menghadapai masalah ini banyak cara
yang harus ditempuh untuk menyelamatkan hasil jamur. Untuk memperpanjang
umur simpan jamur setelah panen agar tidak rusak dapat dilakukan berbagai
macam cara pengolahan jamur diantaranya adalah pengeringan, pengasapan,
penambahan senyawa pengawet dan pengalengan (Suriawiria, 1997).

Cara yang paling umum agar kesegaran jamur yang baru dipetik dapat
lebih lama serta tidak mengalami kerusakan adalah dengan menyimpannya pada
!tempat dingin, umumnya dengan suhu atau temperatur antara 1-5°C. Dengan
kondisi temperatur seperti ini maka umur jamur akan dapat diperpanjang minimal
4-5 x 24 jam.

Cara penyimpanan hasil petik tidak langsung dimasukkan dalam ruang
dingin, tetapi semua kotoran yang melekat pada batang dan tudung jamur yang
berasal dari tempat penanaman, harus dibersihkan dahulu tanpa pembersih air.

Ada pengusaha yang membersihkan terlebih dahulu setiap kotoran yang
menempel pada batang / tudung jamur dengan air mengalir, baik direndam
maupun disiram, tetapi kelebihan air pada jamur harus segera dihilangkan dengan
cara ditiriskan. Karena kalau ada bagian air yang masih menempel, cepat atau
lambat akan dapat menyebabkan bintik atau vlek berwarna yang akan
menyebabkan penurunan kualitas.

Jamur yang sudah dibersihkan, sebaiknya dimasukkan kedalam kantung
plastik, kalau memungkinkan udara didalam kantung dikeluarkan (divakumkan).
Dengan cara perlakuan seperti ini maka kesegaran dan keawetan jamur akan dapat

tahan lama.
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Selain cara tersebut diatas ada juga yang melakukan pengeringan terhadap
jamur. Pengeringan bahan (desikasi) pada dasarnya  adalah mengurangi
kandungan air yang terdapat didalam bahan sehingga air yang tersisa tidak dapat
digunakan untuk kehidupan mikroba perusak yang ada pada bahan tersebut
(Suriawiria, 1997).

2.3 MSG (Monosodium Glutamat)

Asam Glutamat sangat penting peranannya dalam pengolahan makanan,
karena dapat menimbulkan rasa yang lezat. Dalam bumbu masak yang
mengandung monosodium glutamat, gugusan glutamat akan bergabung dengan
senyawa lain menghasilkan rasa yang enak tersebut (Winarno, 1995).

Komponen terbesar dari MSG adalah asam glutamat yang sebenarnya
merupakan asam amino tidak pokok yang secara alami terdapat pada protein
nabati maupun hewani. Daging, susu dan ikan rata-rata mengandung 20 % asam
glutamat. Oleh karena itu, tidak mengherankan jika kita mengkosumsi makanan
yang mengandung asam glutamat akan terasa lezat dan gurih meskipun tidak

diberi bumbu-bumbu lain (Fahrudin, 1999).

2.4 Pengeringan

Pengeringan merupakan salah satu cara pengawetan makanan yang paling
tua. Cara ini merupakan suatu proses yang ditiru dari alam. Kita memperbaiki
pelaksanaannya pada bagian-bagian tertentu, pengeringan merupakan suatu
metode pengawetan pangan yang paling luas digunakan (Desrosier,1988).

Pengeringan adalah metode untuk mengeluarkan atau menghilangkan
sebagian air dari suatu bahan dengan menguapkan sebagian besar air yang
dikandungnya dengan menggunakan energi panas. Biasanya kandungan air
bahan tersebut dikurangi sampai batas dimana mikroorganisme tidak lagi
tumbuh di dalamnya. Dengan demikian menjadikan bahan lebih awet selama

penyimpanan (Winarno dan Laksmi, 1993).
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Berkurangnya kadar air bahar‘l pangan akan mengandung senyawa-
senyawa seperti protein, karbohidrat, lemak dan mineral-mineral dalam
kosentrasi yang lebih tinggi. Akan tetapi zat warna pada umumnya menjadi
rusak atau berkurang. Selama pengeringan juga terjadi perubahan-perubahan
tekstur, flavor, yang paling sering terjadi adalah reaksi antara asam-asam amino
dengan gula pereduksi (Winarno ez al.,1980).

Penguapan terjadi mula-mula pada air permukaan, setelah air di
permukaan berkurang maka terjadi pengaliran air antar sel ke permukaan, karena
proses keseimbangan kadar air dalam bahan itu sendiri. Proses ini berjalan sampai
keadaan kadar air antar sel dan kadar air permukaan tertentu, selanjutnya sel
mengembang dan air dalam sel mengadakan keseimbangan dengan kadar air
seluruhnya sehingga ada pengaliran air antar sel. Proses ini terjadi berulang-ulang
kali sehingga terjadi pemindahan air dari bahan ke udara (Pratomo, 1979).

Proses pengeringan bila dilakukan pada suhu yang terlalu tinggi akan
menyebabkan “case hardening” yaitu bahan pada bagian luar sudah kering tetapi
pada bagian dalamnya masih basah. Hal ini disebabkan terhambatnya penguapan
air sebagai akibat mengerasnya bagian permukaan bahan. Selain itu dapat juga
karena terjadinya penggumpalan protein pada permukaan bahan atau dekstrin dari
pati. Jika bahan dikeringkan akan menjadi keras dan didalamnya terjadi
gelatinisasi pati (Winarno et al., 1980).

Menurut wahyudi (1992), pengeringan dengan oven bisa dilakukan dengan

suhu sekitar 60°C selama lebih kurang 12 jam. Pada suhu yang lebih tinggi
pengeringan bisa dipercepat. Namun, pengeringan dengan suhu yang terlalu tinggi
menyebabkan irisan menjadi hitam hingga kenampakannya menjadi tidak
menarik.

Bahan pangan kering matahari dan kering buatan adalah lebih pekat dari
pada setiap bentuk bahan pangan awetan yang lain, biaya produksinya lebih
murah, diperlukan tenaga yang lebih sedikit, peralatan pengolahan terbatas,
kebutuhan untuk bahan pangan kering minimal, dan besarnya biaya distribusi
berkurang (1 kereta bahan pangan kering yang mampat mungkia sama dengan 10

kereta komoditi segar) (Desrosier, 1988).
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Dalam proses pengeringan bahan pangan, faktor suhu merupakan faktor
yang sangat penting atau faktor kritis. Walaupun secara teoritis dengan makin
meningkatnya suhu pengeringan proses penguapan air bahan makin cepat, namun
dalam pengeringan bahan pangan suhu yang digunakan haruslah dalam batas-
batas yang diperkenankan. Sebab pengeringan bahan pangan bukanlah proses
untuk menurunkan kandungan air yang bersangkutan semata, tetapi didalamnya
terkadang berbagai proses yang satu dengan yang lain saling kait mengait.
Penurunan kadar air bisa menimbulkan pemekatan komponen-komponen bahan
pangan ataupun enzim-enzim sehingga bisa mempercepat laju reaksi yang terjadi,
misalnya reaksi browning (Maryanto, 1988).

Suatu bahan pangan kering yang dapat diterima harus dapat bersaing harga
dengan berbagai jenis bahan pangan awet lain, mempunyai rasa, bau, dan
kenampakan yang sebanding dengan produk-produk segar atau produk-produk
yang diolah dengan cara lain, dapat direkonstitusi dengan mudah, masih
mempunyai nilai gizi yang tinggi, dan harus mempunyai stabilitas penyimpanan
yang baik. Bagaimanapun juga melalui cara pengawetan kualitas bahan pangan
yang diawetkan tidak pernah lebih tinggi dari bahan pangan yang asli. Pada bahan
pangan kering terdapat vitamin-vitamin yang hilang. Vitamin yang larut dalam air
dapat diduga akan mengalami oksidasi parsial. Selama blansing dan inaktivasi
enzim, vitamin yang larut dalam air berkurang. Besarnya kerusakan vitamin
tergantung pada cara preparasi bahan pangan yang akan dikeringkan, proses
dehidrasi yang dipilih, kehati-hatian dalam pelaksanaan pengeringan, dan kondisi

penyimpanan dalam bahan pangan kering (Desrosier,1988)

2.4.1 Pengaruh Pengeringan Terhadap Protein

Nilai biologis bahan pangan kering tergantung pada metode pengeringan.
Pemanasan yang terlalu lama pada suhu tinggi dapat mengakibatkan protein
menjadi kurang berguna dalam makanan. Perlakuan suhu rendah terhadap protein

dapat menaikkan daya cerna protein dibandingkan dengan aslinya.
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2.4.2 Pengaruh Pengeringan Terhadap Lemak

Ketengikan merupakan masalah yang penting pada bahan pangan kering.
Pada suhu pengeringan yang tinggi, oksidasi lemak dalam bahan pangan lebih
besar dari pada suhu yang rendah. Melindungi lemak dengan antioksidan

merupakan suatu cara pengendalian yang efektif.

2.4.3 Pengaruh Pengeringan Terhadap Karbohidrat

Umumnya bahan-bahan kaya akan karbohidrat, dan sedikit mengandung
protein dan lemak. Kerusakan utama dalam buah-buahan terjadi pada karbohidrat.
Perubahan warna dapat disebabkan oleh berbagai tipe reaksi pencoklatan
enzimatis atau non enzimatis. Penambahan belerang dioksida terhadap jaringan
merupakan cara pengendalian pencoklatan. Zat tersebut sebagai racun bagi enzim
dan sebagai antioksidan. Keefektifan perlakukan ini bergantung pada rendahnya

kadar air.

2.4.4 Pengaruh Pengeringan Terhadap Mikroba

Oleh karena mikroba tersebar luas dialam, dan bahan pangan pada suatu
ketika kontak dengan panas atau debu maka diantisipasikan sikap bahwa mikrobia
akan menjadi aktif bila kondisi pertumbuhan mengizinkan. Salah satu

pengendaliannya adalah pembatasan air untuk pertumbuhannya (Desroisier, 1988)

2.5 Reaksi Pencoklatan (Browning)

Reaksi pencoklatan adalah reaksi yang menimbulkan perubahan warna
kecoklatan pada bahan makanan. Perubahan tersebut disebabkan oleh reaksi
pencoklatan baik secara enzimatis maupun non enzimatis.

Faktor-faktor yang mempengaruhi browning :

1. Temperatur, kelembaban udara, dan penyerapan oksigen.

b2

Asam askorbat dan gula reduksi yang penting dalam reaksi browning.

3. pH dan air pemasak juga sangat berpengaruh, dimana browning yang sangat
kuat sering terjadi pada pH tinggi.

(Meyer, 1978).
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2.5.1 Browning Enzimatis

Browning enzimatis banyak terjadi pada buah-buahan dan sayuran
apabila bahan-bahan tersebut mengalami perlakuan mekanis (pengupasan,
pemotongan, memar). Jaringan bahan yang rusak akan cepat berwarna coklat
setelah berhubungan dengan udara. Hal ini disebabkan terjadinya konversi
senyawa fenolat oleh enzim fenolase menjadi melanin yang berwarna coklat
(Susanto, 1994).

Proses browning enzimatis memerlukan adanya enzim dan oksigen yang
harus berhubungan dengan substrat. Enzim yang berfungsi dalam browning :
fenol oksidase, polifenol oksidase, katekolase yang secara sistematis
dikelompokkan dalam enzim O-difenol (Marrion and Bennion, 1980). Menurut
Kumar and Flurkey (1992) telah terbukti bahwa di dalam jamur terdapat enzim
tyronase, lakase, peroksidase yang merupakan enzim pengoksidasi phenol. Enzim-
enzim ini yang menyebabkan terjadinya browning pada beberapa buah dan sayur
(Robinson, 1991). Pada ekstrak jamur tiram ditunjukkan bahwa aktivitas dari
enzim tyronase masih dalam level rendah dengan menggunakan substrat dopa, p-
cresol, dan tyrosine. Kesimpulan yang sama oleh Oddson and Jelen (1981) dan
Bano and Rajarathnam (1988) yang menyatakan bahwa aktivitas polifenol
oksidase lebih rendah pada jamur tiram putih. Mereka menggunakan alat Hunter
color untuk menentukan atau menghitung aktivitas enzim polifenol oksidase pada
jamur tiram.

Menurut Eskin ef a/. (1971) dan Apandi (1984) mekanisme terjadinya
reaksi browning enzimatis dapat dibagi menjadi 2 tahap reaksi, vyaitu :

1. Aktifitas fenol hidroksilase atau kresolase, dimana substratnya adalah suatu
monofenol.

2. Aktifitas polifenol oksidase atau katekolase, dimana substratnya adalah suatu
difenol.

Menurut Winarno (1988), terjadi reaksi pencoklatan diperkirakan
melibatkan perubahan dari bentuk kuinol menjadi bentuk kuinon seperti terlihat

pada Gambar |1 berikut :
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OH 0
OH 0
-2H

/ oksidasi

kuinol kuinon

Gambar 1. Reaksi pencoklatan yang dinilai dari perubahan bentuk kuinol menjadi
kuinon. (Winarno, 1988).

Setelah terbentuk kuinon maka reaksi selanjutnya berlangsung secara

spontan dan tidak lagi tergantung dari adanya enzim fenolase atau oksigen seperti

terlihat pada Gambar 2 berikut :

O OH
O \ OH
+H,O + H20
—>
OH
O- Benzoquinon Trihidroksi Benzena
OH OH O
OH \ ” OH
N — (Y
A \ atau
Y ) : Y
OH O O O
Trihidroksi benzena O- quinon Hidroksi quinon

Gambar 2. Reaksi dari quinon sampai menjadi hidroksiquinon.

(Eskin ef al., 1971 dan Apandi, 1984).
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Hidroksi quinon mengalami polimerisasi dan menjadi polimer yang

berwarna merah atau merah kecoklatan dan akhirnya berwarna coklat.

2.5.2 Browning Nonenzimatis

Pada pengolahan menggunakan panas maka akan terjadi browning pada
berbagai bahan makanan. Browning ini tidak disebabkan oleh enzim sehingga
disebut browning non enzimatis (Apandi, 1984).

Menurut Eskin er «/. (1971) : Winamo (1988), disebutkan reaksi
pencoklatan nonenzimatis ada 3 macam vyaitu reaksi Maillard, karamelisasi, dan

oksidasi vitamin C (asam askorbat).

2.5.2.1 Reaksi Maillard
Menurut Winarno (1988), reaksi-reaksi antara karbohidrat, khususnya
gula pereduksi dengan gugus asam amino primer disebut reaksi-reaksi Maillard.
Hasil reaksi tersebut menghasilkan bahan berwarna coklat.
Menurut Eskin er @/. (1971); Winarno (1988); Apandi (1984) bahwa
reaksi Maillard berlangsung melalui tahap-tahap sebagai berikut :
. Reaksi kondensasi antara gugusan amino dari asam amino (R-NH,), peptida
atau protein dengan gugus karbonil dari gula reduksi, dikenal dengan reaksi
“karbonil amino” hasilnya schiff’s base. Kemudian basa ini mengalami

siklisasi menjadi N-substituted glikosilamin (Gambar 3).

.

]
Il

o

l H"(,I ==K H"(]‘. ZNH—R

H=G —OH H=C —OH e %
OH—C —H R-NH, OH—C —H OH—C —H 0

| —_— | —
H—CI —OH H—CI —OH H—C[ =i
H=t; =0OH H~E =0 %

Ci 0O LI 0 H q

CH,OH CH,OH CH,OH
D-glukose Schiff’s base N-substituted glikosilamin

Gambar 3. Reaksi karbonil amino (Eskin et al., 1971 ; Apandi, 1984).
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2. Selanjutnya terjadi suatu seri perubahan (Amadori rearrangement) di dalam

molekul sehingga menjadi aminoaldose atau aminoketose (Gambar 4).

RI\IIH RIr\IH RI\iH
H—CI e Cl‘Hg (ﬁH
H—c' —OH | £H__, H—(} —OH -H CPH
OH-(% —H OH—C| e H OH—C} ==H
H{I‘ —OH H—Cl‘ =H H—CI —0OH
H—CI —O0 H—CI —OH H—Cll —OH
CH,0OH CH,OH CH,0OH
N-substituted Schiff’s base N-substituted
Glikosilamin l-amino -l-deOIsi-Z ketose(enol)
C’H: ~NH-R RI\iH
HO"CI (ng
HO—C[ —H (i“ =0
H—C — OH (I) — OH—C :H
H—CI H—({ OH
CH,OH H—Cl‘ —OH
CH,0OH
Asam fruktose amin 1- amino — 1- deoksi 2 ketose

Gambar 4. Amadori rearrangement (Eskin ef al., 1971 ; Apandi, 1984).

3. Dehidrasi dari hasil reaksi amadori membutuhkan turunan-turunan
furfuraldehid, misalnya dari heksosa diperoleh hidroksimetil furfural.

4. Proses dehidrasi selanjutnya menghasilkan antara metil dikarbonil yang ditkuti
penguraian menghasilkan reduktor-reduktor dan dikarboksil sepeti metil
glioksal, asetol dan diasetil.

5. Aldehid-aldehid aktif dari 3 dan 4 terpolimerisasi tanpa mengikutsertakan
gugus amino membutuhkan senyawa berwarna cokiat yang disebut

melanoidin (Gambar 5).
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aldosa + asam amino.
N-substituted glikosilamin
Jalan | Jalan 11
N-substituted

l-amino-1-deoksi-2 ketose

metil dikarbonil CHs CHO 3-deoksi heksosan
intermediet | I intermediet
1 c=0 C=0
reduktor | I 5 (hidroksi metil)

dikarbonil (i‘=O |C—H furfural

N /

am i\ HOH |C ~H /min

pigmen (melanoidin)
Gambar 5. Dua jalan pembentukan pigmen melanoidin

(Eskin et al., 1971 ; Apandi, 1984).

2.5.2.2 Reaksi Karamelisasi

Proses ini merupakan pencoklatan non enzimatis dari reaksi gula tanpa
adanya asam amino atau protein. Karamelisasi terjadi jika gula dipanaskan di atas
tittk leburnya sehingga berubah warnanya menjadi coklat disertai perubahan
citarasa. Jika karamelisasi berlangsung secara terkendali, akan dihasilkan citarasa
yang dikehendaki, namun jika proses ini berlebihan akan dihasilkan rasa pahit
(Apandi, 1984).

Tahap-tahap reaksi terjadinya karamelisasi : mula-mula setiap molekul
sukrosa dipecah menjadi sebuah molekul air sehingga terbentuk glukosa dan
fruktosa. Proses pemecahan dan dehidrasi ditkuti dengan polimerisasi yang
menyebabkan timbulnya warna coklat yang diakibatkan oleh faktor pemanasan

(Susanto, 1994).
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2.5.2.3 Oksidasi Vitamin C

Vitamin C (asam askorbat) merupakan senyawa dan juga bertindak
sebagal prekursor untuk pembentukan wama coklat non enzimatik. Degradasi
asam askorbat dihasilkan senyawa asam dehidroaskorbat, 2 3-diketogulonat dan
asam oksalat yang disertai pembebasan CO,. Pembentukan dehidroaskorbat
diduga berlangsung selama tahap akhir proses pengeringan dan mampu
melakukan interaksi menyebabkan perubahan warna menjadi coklat dan diduga

reaksi ini melibatkan degradasi strecker (Susanto, 1994).

2.6 Tepung

Tepung atau powder (bubuk) adalah partikel yang mempunyai ukuran
berkisar antara 0,1 sampai 100 mikron. Namun demikian tepung masih dibedakan
menjadi 3 jenis berdasarkan ukuran partikelnya yaitu jenis pertama tepung yang
berukuran antara 0,1-1,0 mikron disebut ultra halus, jenis kedua disebut halus
mempunyai ukuran 1,0 mikron- 10 mikron dan jenis yang ketiga disebut granular
yang mempunyai ukuran 10-100 mikron (Makfoeld, 1982).

Menurut Eskin e al. (1971), yang dimaksud dengan pembuatan serbuk
adalah melakukan perubahan secara fisika dan kimia yang membentuk suatu
bahan makanan menjadi bubuk atau produk butiran. Perlakuan secara fisika untuk
mengubah ukuran, bentuk dan permukaan partikel padat agar lebih mudah
terhidrasi sehingga membuat lebih mudah larut .

Adapun syarat mutu tepung dapat dilihat pada Tabel 4 dibawah ini:

Tabel 4. Syarat Mutu Tepung Menurut SNI (Standart Nasional Indonesia)

No Svarat Mutu Jumlah (%

L, Kadar air Maks 10 %

2. Kadar abu Maks 1 %

3, Pasir (fisik) Maks 0,1 %
4. Derajat asam Maks 4,0 %

3. Serat kasar Maks 1,0 %
6. Logam-logam berbahaya  Tidak nyata
¥ Serangga Tidak ada

8. Jamur (secara visual) Tidak nyata
9. Baudanrasa ~ Normal

Sumber - SNI (1980)
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2.7 Hipotesa
Hipotesa dari penelitian ini adalah :

1. temperatur pengeringan berpengaruh terhadap sifat fisik dan kimia tepung
Jamur tiram.

2. lama pengeringan berpengaruh terhadap sifat fisik dan kimia tepung jamur
tiram.

3. ada interaksi antara kedua perlakuan tersebut.

4. ada kombinasi temperatur pengeringan dan lama pengeringan tertentu

sehingga diperoleh kualitas tepung jamur tiram yang baik.
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I1. MILTODOLOGI“PENE“LI"ITAN

3.1 Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam pembuatam tepung jamur adalah jamur
tiram putih yang didapat dari petani jamur yaitu Bapak Fauzan di Kecamatan
Patrang . Bahan kimia yang digunakan adalah pelarut lemak, H,SO, pekat, HgO,
K>SOy /Na;SO,, larutan asam borat jenuh, larutan asam klorida standart (0,02 N),
Larutan NaOH-Na,SOxs.

Alat yang digunakan adalah baskom plastik, oven, timbangan, nampa,
alat giling dan ayakan/saringan. Sedangkan alat analisanya adalah pemanas
Kjehdahl, labu kjehdahl, tabung erlemeyer, alat destilasi, buret mikro, pipet ukur,

alat ekstraksi soxhlet, alat pemanas listrik, oven, neraca analitis.

3.2 Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian
dan Laboratorium Pengendalian mutu, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian,
Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember. Pelaksanaan penelitian

dilakukan mulai bulan April sampai dengan bulan Juni 2002

3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
rancangan acak kelompok (RAK) yang secara faktorial menggunakan 2 (dua)
faktor, setiap faktor terdiri dari 3 level dan masing-masing diperlakukan tiga kali

ulangan. Faktor A yaitu temperatur pengeringan dan faktor B yaitu lama

pengeringan.

Faktor A . Temperatur Pengeringan
Al 1 409C
A2 = 509C
A3 :60°C
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Faktor B : Lama pengeringan
Bl : 24 jam
B2 48 jam
B3 172 jam

Dari kedua faktor di atas diperoleh kombinasi perlakuan sebagai berikut :
AlBI AlB2 Al1B3
A2Bl A2B2 A2B3
A3BI A3B2 A3B3

Menurut gasperz (1991) model linear dari rancangan tersebut adalah :

Yijk = p + Rk + Ai + Bj + AB ij + Eijk

Yijk : Nilai pengamatan karena pengaruh temperatur pengeringan (A) level ke-I

Ai
Bj
Abij
Rk
Eijk

dan faktor lama pengeringan level ke-j pada blok ke-k.

. Nilai rata-rata sebenarnya.

. Efek sebenarnya dari taraf ke-i faktor A

. Efek sebenarnya dari taraf ke-j faktor B
. Efek sebenarnya dari interakst faktor A taraf ke-i dan faktor B taraf ke-j.
. Efek sebenarnya dari blok ke-k

. Efek sebenarnya dari unit eksperimen dalam kombinasi perlakuan (i)

3.3.2 Uji Effektifitas (De Garmo et al., 1984)

Untuk Mengetahui kombinasi Perlakuan yang terbaik digunakan uji

effektifitas dengan cara sebagai benikut : Memberikan bobot nilai (bobot variabel)

pada masing-masing variabel dengan angka relatif 0-1. Bobot nilai yang diberikan

tergantung pada kepentingan masing-masing variabel yang hasilnya diperoleh

sebagai akibat perlakuan. Variabel yang dianalisa merupakan variabel yang

makin tinggi reratanya maka variabel tersebut semakin baik. Menentukan bobot

normal variabel, tergantung dengan membagi bobot variabel dengan berat total.

Menghitung nilai effektifitas dengan menggunakan rumus :

Nilai perlakuan - Nilai terjelek
Nilai terbaik - Nilai terjelek

Nilai Effektifitas =
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Setelah diketahui nilai effektifitasnya kemudian Menghitung nilai akhir yaitu
bobot normal dikalikan nilai effektifitas. Menjumlahkan nilai hasil dari semua

variabel dan perlakuan terbaik dipilih perlakuan yang nilai hasilnya tertinggi

3.3.3 Pelaksanaan Penelitian

Cara pembuatan tepung jamur adalah sebagai berikut : jamur tiram segar
 disortasi. Jamur tiram yang terkena kotoran dibersihkan. Dilakukan pengeringan
dengan menggunakan oven dengan temperatur 40°C, 50°C,60°C dan lama
pengeringan 24 jam, 48 jam, 72 jam. Penggilingan/ pembuatan tepung jamur
dengan menggunakan alat giling. Pengayakan dengan ayakan 40 mesh. Tepung
yang tidak lolos ayakan digiling kembali dan diayak lagi.

Diagram alir pembuatan tepung jamur tiram dapat dilihat pada Gambar 6.

Jamur tiram segar

v

Sortasi

;

Pembersihan

Pengeringan
T= 400C, 500C, 600C
t =24 jam, 48 jam, 72 jam

penggilingan ¢—

'

pengayakan

.

tepung jamur

Gambar 6. Diagram Alir Pembuatan Tepung Jamur
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3.4 Pengamatan
Parameter yang diamati meliputi pengamatan secara kimia, fisika dan
organoleptik.
1. Pengamatan kimia, meliputi;
a. Kadar air
b. Kadar Abu
c. Kadar protein total

d. Kadar lemak

3]

Pengamatan Fisika, meliputi;
a. Rendemen tepung
b. Derajat kecerahan

3. Pengamatan organoleptik, meliputi ;

a. Warna
b. Rasa

¢c. Aroma
d. Tekstur

3.5 Prosedur Pengamatan
3.5.1 Pengamatan Kimia
A. Kadar air (metode basah, Sudarmadji ef al., 1984)

Bahan ditimbang sebanyak 1 — 2 gram dalam botol timbang yang telah
diketahui beratnya. Kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 100 — 105 ° C
selama 3 — 5 jam. Setelah itu didinginkan dalam eksikator dan ditimbang.
Perlakuan i ditimbang sampai tercapai berat konstan. Pengurangan berat

merupakan banyaknya air dalam bahan.

Kadar air dari bahan dapat ditentukan dengan menggunakan rumus sebagai

berikut:

Kadar air = a-b x 100 %
a

Keterangan : a = Berat awal sebelum dipanaskan (gram)

b = Berat akhir sesudah dipanaskan (gram)
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-

A. Kadar abu (metode tidak langsung, Sudarmadji er al., 1984)

Bahan ditimbang sebesar 2 — 5§ gram dalam wadah krus porselin yang
telah diketahui beratnya (A). Ditambahkan 1 — 2 mL gliserol dan alkohol pada
sampel yang telah ditimbang. Kemudian dilakukan pengabuan dalam tanur
pengabuan sampai mencapai suhu 700°C. Selanjutnya krus porselin didinginkan
sampai dingin ( + 12 jam ). Krus porselin dimasukkan ke dalam eksikator untuk
kemudian ditimbang beratnya (B).

Kadar abu dari bahan dapat ditentukan dengan menggunakan rumus

berikut :
b-a
beadar abp= =——— x'100%
Gram bahan
Keterangan : b = Berat Porselin dan bahan setelah dioven

a = Berat porselin Kosong

C. Kadar Protein Total (Metode Makro Kjeldahl, Sudarmadji er al., 1984)
Bahan ditimbang kurang lebih 1 gram. Kemudian dipindahkan ke dalam
labu Kjeldahl 30 — 50 mL. Ditambahkan 100 mL aquades yang didinginkan dalam
lemari es dan beberapa lempeng Zn, juga ditambahkan 15 mL K,SO, 50 % atau
Na,S,0; dan akhirnya ditambahkan perlahan-lahan 50 mL larutan NaOH 50 %
yang sudah didinginkan dalam lemari es. Labu Kjeldahl dipasang pada alat
distilasi. Dipanaskan perlahan-lahan sampai 2 lapisan tercampur, kemudian
dipanaskan dengan cepat sampai mendidih. Distilat ditampung dalam erlenmeyer
125 mL yang berisi 50 mL larutan HCI 0,1 N dan 5 tetes indikator methil merah
atau pp. Dilakukan distilasi sampai distilat yang tertampung sebanyak 75 mL.
Kemudian dititer dengan larutan NaOH 0,1 N yang distandarisasi sampai
berwarna kuning atau merah jambu. Dilakukan penetapan blanko dengan

mengganti sampel dengan aquades.
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Kadar protein total dalam bahan dapat ditentukan dengan menggunakan

rumus sebagai berikut :

% N mL NaOH blanko - mLNaOH sampelx100x 14,008
6N =
Gram bahan x 1000
% protein = % N x faktor konversi (fk)
fk ~ 6,25

D. Kadar lemak (metode Soxchlet, Sudarmadji er al., 1984)

Bahan kering ditimbang kurang lebih 5 gram. Kemudian bahan
dipindahkan ke dalam kertas saring, dan dibungkus sedemikian rupa sehingga
dapat dimasukkan ke dalam tabung ekstraksi soxhlet. Selanjutnya air pendingin
dialirkan melalui kondensor dan kemudian memasang tabung ekstraksi soxhlet
dengan pelarut petrolium ether secukupnya selama 4 jam. Setelah residu dalam
tabung ekstraksi diaduk, ckstraksi dilanjutkan lagi selama 2 jam dengan pelarut
yang sama. Petrolium ether yang telah mengandung ekstrak lemak dan minyak
dipindahkan ke dalam botol timbang yang bersih yang diketahui beratnya (A),
kemudian diuapkan dengan penangas sampai pekat. Selanjutnya dilakukan
pengeringan dalam oven sampai dicapai berat yang konstan (B).

Kadar lemak dalam bahan dapat ditentukan dengan menggunakan rumus

sebagai berikut :

b-a
Kadar lemak = x 100 %

Gram bahan

Keterangan : b = Berat botol dan bahan setelah dioven
a = Berat botol timbang kosong
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3.5.2 Pengamatan Fisika
A. Rendemen tepung

Rendemen tepung diukur dengan terlebih dahulu mengamati kadar air
bahan dan kadar air tepung yang dihasilkan. Rendemen tepung yang dihasilkan

dinyatakan dengan persen berat kering dengan rumus :

Rendemen = gl=d) x 100 %
a(1—b)

Keterangan :

= berat bahan baku (gr)

= kadar air bahan baku (gr)

= berat tepung berat yang dihasilkan (gr)
= kadar air tepung vang dihasilkan (gr)

oo o
\

B. Derajat kecerahan
Pengukuran terhadap derajat keputihan dilakukan dengan menggunakan

alat colour reader yang akan menunjukan nilai L, a dan b. Nilai derajat keputihan

dapat dihitung dengan menggunakan rumus:

W = Lsundar- Lsumpcl

Keterangan :
L = 1 =100 (hitam sampai dengan putih)
Lstimdur = Serbuk BaCl

3.5.3 Uji Organoleptik
Uji organoleptik meliputi uji rasa, aroma, warna, dan tekstur. Uji yang
digunakan adalah uji tingkat kesukaan (//edonic Scale Scoring), dengan jumlah
panelis sebanyak 15 orang. Kisaran nilainya sebagai berikut :
1. Sangat suka
Suka

[y

(8]

Agak suka
Sedikit suka
Tidak suka

O B

Sangat tidak suka
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Dari hasil penelitian dan pembahasan pada bab IV, maka dapat ditarik
kesimpulan sebagai berikut ;

I. Temperatur pengeringan berpengaruh terhadap kadar protein total, kadar air,
rendemen tepung, flavor, rasa, warna, tekstur, derajat kecerahan kadar abu
dan berpengaruh tidak nyata terhadap kadar lemak.

2. Lama pengeringan berpengaruh terhadap kadar protein total, kadar air,
derajat kecerahan, rendemen tepung, flavor, rasa, tekstur, warna tetapi
berpengaruh tidak nyata pada kadar lemak dan kadar abu.

3. Terdapat interaksi antara temperatur pengeringan dan lama pengeringan

4. Kombinasi perlakuan yang terbaik adalah perlakuan A2B3 dengan dengan
Kadar air 5,945 %, kadar abu 6,5165 %, kadar protein 0,5125 %, kadar lemak
1,7918 %, rendemen tepung 86,7216 %, derajat kecerahan 63,41, warna 3,07,
rasa 3,13, flavor 3,27, dan tekstur 2.27.

5.2 Saran
1. Untuk memperoleh kualitas tepung jamur yang baik diusahakan umur jamur
harus seragam (siap panen).
2. Untuk meningkatkan umur simpan yang lebih baik maka harus dilakukan
penyimpanan yang tepat schingga tidak merubah komponen kimia didalam

tepung jamur selama penyimpanan.
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Lampiran 1. Kadar Air Tepung Jamur Tiram Putih

Parameter : Kadar Air

Desain - RAK Faktorial 3x3

Kombinasi Blok Jumlah Rata-rata

Perlakuan | Il 1]
A1B1 63,340 53,884 58,612 175836 58,6119
A1B2 11,799 10,630 11,215 33,644 11,2147
A1B3 11,834 10,928 11,381 34,144 11,3814
A2B1 9,510 12,774 11,142 33,427 11,1423
A2B2 8,704 7,457 7,930 23,791 7,9305
A2B3 7,095 4,795 5,945 14885 5,9451
A3B1 5,576 5,239 5,407 16,222 5,4074
A3B2 5,258 4,786 5,022 15,065 5,0218
A3B3 2,930 2,936 2,933 8,798 2,9328

Jumlah 126,0467 113,1288 119,5878 358,7633

Rata-rata 14,0052 12,5699 13,2875 13,2875
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Lampiran 2. Kadar Abu Tepung Jamur Titam Putih

Parameter : Kadar Abu

-

Desain - RAK Faktorial 3x3

Kombinasi Blok Jumlah Rata-rata

Perlakuan I I 1]
A1B1 1,679 5,050 3,364 10,093 3,3644
A1B2 5,694 6,368 6,031 18,094 6,0312
A1B3 6,043 6,383 6:213 18,639 6,2129
A2B1 75717 6,569 7,073 21,219 7,0729
A2B2 7,002 6,348 11,805 25,154 8,3848
A2B3 7,830 5,203 6,516 19,549 6,5165
A3B1 5478 6,778 6,128 18,384 6,1281
A3B2 5,600 6,778 6,189 18,567 6,1890
A3B3 6,900 6,792 6,846 20,538 6,8459

Jumlah 53,8031 56,2682 60,1658 170,2372

Rata-rata 5,9781 6,2520 6,6851 6,3051
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Lampiran 3. Kadar Protein Tepung Jamur Tiram Putih

Parameter : Kadar Protein
Desain - RAK Faktorial 3x3

Kombinasi Blok Jumlah Rata-rata

Perlakuan | Il 1
A1B1 3,293 2,706 2,999 8,998 2,9992
A1B2 0,725 0,913 0,819 2,456 0,8187
A1B3 0,647 0,737 0,692 2075 0,6917
A2B1 0,561 0,718 0,639 1,918 0,6395
A2B2 0,480 0,769 0,625 1,874 0,6247
A2B3 0,387 0,638 0,513 1,538 0,5125
A3B1 0,609 0,582 0,596 N, 782 0,5956
A3B2 0,587 0,454 0,520 1,561 0,5203
A3B3 0,523 1,858 0,836 2,509 0,8364

Jumlah 7,8120 8,6653 8,2386 24,7159

Rata-rata 0,8680 0,9628 0,9154 0,9154
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Lampiran 4. Kadar Lemak Tepung Jamur Tiram Putih

-

Parameter : Kadar Lemak
Desain - RAK Faktorial 3x3

Kombinasi Blok Jumlah Rata-rata

Perlakuan | [l 1]
A1B1 6,968 1,242 4,105 12,314 4,1047
A1B2 1,667 2,742 2,205 6,614 2,2045
A1B3 1,010 S.110 2,060 6,180 2,0600
A2B1 1,889 1,087 1,488 4,463 1,4878
A2B2 2,358 2,383 2,370 5111 2,3704
A2B3 2,193 1,390 1,792 5,376 1,7918
A3B1 0,895 4 382 2,639 7,916 2,6386
A3B2 1,892 3,476 2,684 8,052 2,6841
A3B3 2,679 2,775 2,027 8,180 2,7268

Jumlah 21,5499 22,5876 22,0687 66,2062

Rata-rata 2,3944 2,5097 2,4521 2,4521
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Lampiran 5. Rendemen Tepung Jamur Tiram Putih

Parameter : Rendemen Tepung
Desain . RAK Faktorial 3x3

Kombinasi Blok Jumlah Rata-rata

Perlakuan I Il 1]
A1B1 0,000 0,000 0,000 0,000 0,0000
A1B2 47,937 74,793 61,365 184,095 61,3650
A1B3 52,421 84,673 68,547 205,641 68,5470
A2B1 61,875 98,075 79,975 239,925 799751
AZ2B2 79,577 96,351 87,964 263,891 87,9637
A2B3 64,745 108,698 86,722 260,165 86,7216
A3B1 86,113 96,261 91,187 273,561 91,1869
A3B2 67,091 79,579 73,335 220,005 73,3349
A3B3 78,991 88,524 83,758 251,273 83,7576

Jumlah 538,7504 726,9533 632,8519 1898,5556

Rata-rata 59,8612 80,7726 70,3169 70,3169
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Lampiran 6. Derajat Kecerahan Tepung Jamur Tiram Putih

Parameter : Derajat Kecerahan

Desain - RAK Faktorial 3x3

Kombinasi Blok Jumlah Rata-rata

Perlakuan I Il 11
A1B1 43,500 58,740 51,120 153,360 51,1200
A1B2 63,380 64,340 63,860 191,580 63,8600
A1B3 63,980 64,500 64,240 192,720 64,2400
A2B1 64,820 64,440 64,630 193,890 64,6300
A2B2 61,520 63,740 62,630 187,890 62,6300
A2B3 62,800 64,020 63,410 190,230 63,4100
A3B1 63,480 61,340 62,410 187,230 62,4100
A3B2 60,740 61,280 61,010 183,030 61,0100
A3B3 63,320 63,280 63,300 189,900 63,3000

Jumlah 547,5400 565,6800 556,6100 1669,8300

Rata-rata 60,8378 62,8533 61,8456 61,8456
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Lampiran 6. Derajat Kecerahan Tepung Jamur Tiram Putih

-

Parameter : Derajat Kecerahan

Desain - RAK Faktorial 3x3

Kombinasi Blok Jumlah Rata-rata

Perlakuan I [l 1}
A1B1 43,500 58,740 51,120 153,360 51,1200
A1B2 63,380 64,340 63,860 191,580 63,8600
A1B3 63,980 64,500 64,240 192,720 64,2400
A2B1 64,820 64,440 64,630 193,890 64,6300
A2B2 61,520 63,740 62,630 187,890 62,6300
A2B3 62,800 64,020 63,410 190,230 63,4100
A3B1 63,480 61,340 62,410 187,230 62,4100
A3B2 60,740 61,280 61,010 183,030 61,0100
A3B3 63,320 63,280 63,300 189,900 63,3000

Jumlah 547,5400 565,6800 556,6100 1669,8300

Rata-rata 60,8378 62,8533 61,8456 61,8456
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Lampiran 7. Warna Tepung Jamur Tiram Putih

-

Parameter : Warna
Desain - RAK Non-faktorial
Kombinasi Perlakuan Jumlah Rerata
Panelis A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3
1 6 4 5 4 - 3 2 2 4 33 3,67
2 6 3 2 1 3 3 4 5 5 32 3,56
3 6 4 2 1 4 3 3 5 5 33 367
4 6 4 3 2 4 3 2 5 4 33 367
5 6 3 3 i 3 3 3 5 5 34 3,78
6 6 4 2 2 4 4 4 3 4 33 3,67
7 6 4 3 2 4 2 2 4 4 31 3,44
8 6 3 4 1 4 3 3 3 5 32 356
9 6 4 5 1 3 3 4 3 3 34 3,78
10 6 3 3 2 2 4 4 4 4 32 3,56
11 6 3 3 3 3 3 3 4 5 33 3,67
12 6 a 5 2 4 3 8 5 4 35 3,89
13 6 4 4 2 4 3 = 5 5 36 4,00
14 6 4 3 1 3 4 2 3 5 31 3,44
15 6 3 3 1 4 2 2 2 S 28 3,11
Jumlah 90 93 50 28 52 46 44 58 69 490
Rerata 6,00 353 3,33 1,87 347 307 293 387 460 3,63
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Lampiran 8. Rasa Tepung Jamur Tiram Putih

Parameter : Rasa
Desain . RAK Non-faktorial
Kombinasi Perlakuan Jumlah Rerata
Panelis A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B?2 A3B3
1 5 4 3 4 3 4 2 4 3 32 35
2 5 3 3 3 3 S 2 3 3 28 3,11
3 5 3 2 2 3 2 2 3 3 25 278
4 3 3 2 2 5 2 2 4 2 23 2,56
5 4 2 2 3 3 4 2 2 2 24 2,67
6 3 2 2 i 2 3 3 3 2 21 2,33
7 3 3 2 4 2 2 3 3 2 24 2,67
8 4 2 3 3 3 4 2 3 2 26 2,89
9 b 2 4 3 3 5 2 4 3 31 3,44
10 3 2 2 3 3 3 3 2 3 24 267
11 3 4 2 2 2 3 3 2 2 23 2,56
12 3 2 3 2 2 3 3 2 3 23 256
13 4 3 3 3 2 3 3 3 2 26 2,89
14 3 3 2 3 3 3 2 2 4 25 278
15 5 3 2 2 3 3 2 4 5 29 322
Jumlah 58 41 37 40 40 47 36 44 41 384
Rerata 3,87 273 247 267 267 3,13 240 293 2,73 2,84
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Lampiran 9. Flavor Tepung Jamur Tiram Putih

Parameter : Flavor

Desain ] RAK Non-faktorial

Kombinasi Perlakuan

Panelis A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3

Jumlah Rerata

1 6 5 2 6 5 6 3 5 4 42 467
2 6 4 2 4 6 3 3 5 -, 35 3,89
3 5 S 3 5 2 3 3 4 2 32 3,56
4 6 4 5 3 6 3 3 5 2 37 4,11
5 6 4 2 3 2 3 3 5 3 31 3,44
6 6 & 2 3 3 3 3 5 2 31 3,44
7 6 5 2 4 5 3 3 4 2 34 3,78
8 5 4 5 6 4 4 3 5 2 38 422
9 6 3 3 3 6 3 3 5 - 34 3,78
10 6 4 2 5 6 3 3 4 5 38 4,22
11 5 4 < 5 2 3 3 5 < 35 3,89
12 5 5 - B 4 3 3 5 2 33 3,67
13 6 “ 5 5 3 3 3 5 2 36 4,00
14 6 3 5 4 6 3 3 5 2 37 411
15 6 5 2 5 5 3 3 5 2 36 400

Jumlah 86 63 46 65 65 49 45 72 38 529

Rerata 573 420 3,07 433 433 327 300 480 253 3,92
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Lampiran 10. Tekstur Jamur Tiram Putih

Parameter : Tekstur

Desain : RAK Non-faktorial
Kombinasi Perlakuan Jumlah Rerata
Panelis A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3
1 5 2 1 3 2 1 1 2 1 18 2,00
2 6 3 2 1 4 3 2 3 3 27 3,00
3 5 3 2 3 4 =, 3 3 2 28 3,11
4 6 4 3 2 4 2 2 5 1 30 3,33
5 6 4 1 2 4 1 1 4 3 26 2,89
6 5 3 1 2 3 1 1 3 2 21 233
7 o 2 2 2 2 2 2 < 2 22 2,44
8 6 4 1 2 4 2 2 4 1 27 3,00
9 5 4 3 1 4 3 3 3 3 29 3.22
10 6 2 2 2 2 1 2 3 3 23 2,56
11 5 3 2 3 4 3 2 4 4 30 3.33
12 5 4 3 3 3 2 2 2 3 a1 3,00
13 6 2 9 2 3 3 1 4 3 27 3,00
14 6 3 3 3 4 3 2 3 1 28 3M
16 5 3 3 3 2 3 2 3 3 27 3,00
Jumlah 82 46 32 35 49 34 28 49 35 390
Rerata oA47 307 213 233 827 22F 187 327 233 2,89
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