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ABSTRAK 

Jamur tiram merupakan salah satu jamur konsumsi yang saat ini cukup 

populer dan banyak digemari masyarakat karena rasanya lezat dan juga penuh 

kandungan nutrisi. Daya simpan jamur tiram sendiri mudah sekali rusak 

setelah dipanen yaitu menjadi mudah berubah warna dan keriput. Salah satu 

cara agar dapat memperpanjang umur simpan jamur tiram adalah pengolahan 

menjadi tepung jamur tiram. Karakteristik  tepung jamur tiram yang 

dihasilkan adalah berbentuk bubuk, tidak mudah mengempal dan memiliki 

aroma khas jamur. Pada pembuatan tepung jamur tiram ini menggunakan 

jamur tiram segar dan maltodekstrin. Pada penelitian ini, maltodekstrin 

berperan sebagai bahan pengisi dimana dapat mempercepat proses 

pengeringan selain itu dapat mempertahankan aroma dan flavor pada tepung 

jamur tiram yang dihasilkan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh konsentrasi maltodekstrin terhadap sifat fisikokimia tepung jamur 

tiram. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK). Faktor yang diteliti adalah konsentrasi maltodekstrin yang 

ditambahkan dengan konsentrasi 2,5%; 5%; 7,5%; 10%; 12,5% dan 15% 

dengan pengulangan sebanyak empat kali. Analisis sifat fisikokimia yang 

dilakukan meliputi kadar air, aw, warna, protein dan serat kasar. Hasil 

penelitian menunjukan penambahan maltodekstrin memberikan pengaruh 

nyata terhadap semua parameter. Penambahan maltodekstrin menurunkan 

kadar air (7,77%-5,05%), aw  (0,434-0,346), protein (13,93%-7,95%), dan 

serat kasar (10,74%-5,52%). Rentang nilai lightness antara 67,33-80,05; 

chroma 17,99-25,53; Ohue antara 74,73-75,93.  
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ABSTRACT 

Oyster mushroom is one of the mushroom consumption that quite 

popular and much-loved by the public because it taste delicious and is also 

full of nutrients. The shelf life of oyster mushroom is very easily damaged 

after being harvested which is easy to change color and wrinkles. One way to 

extend it’s shelf life is with processing into oyster mushroom powder. The 

characteristics of oyster mushroom powder which produced are powder-

shaped, not easy to deflate and have a distinctive aroma of mushroom. In 

making this oyster mushroom powder used fresh oyster mushroom and 

maltodextrin. In this study, maltodextrin acts as a filler which can accelerate 

the drying process while maintaining the aroma and flavor of the oyster 

mushroom powder produced. The purpose of this study was to determine the 

effect of maltodextrin concentration on physicochemical properties of oyster 

mushroom powder. The study design using Randomized Block Design 

(RBD). The factors studied were the concentration of maltodextrin added 

with a concentration of 2.5%; 5%; 7.5%; 10%; 12.5% and 15% with four 

repetitions. Analysis of physicochemical properties included water content, 

aw, color, protein and crude fiber. The results showed that the addition of 

maltodextrin had a significant effect on all parameters. The addition of 

maltodextrin decreased water content (7.77%-5.05%), aw (0.434-0.346), 

protein (13.93%-7.95%), and crude fiber (10.74%-5.52%). The range of 

lightness values are between 67.33-80.05; chroma 17.99-25.53; ohue between 

74.73-75.93. 
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