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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; chue antara 74,73-75,93.

Kata kunci: jamur tiram, tepung jamur tiram, maltodekstrin, fisikokimia
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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; °hue between
74.73-75.93.

Keywords: oyster mushroom, oyster mushroom powder, maltodextrin,
physicochemical



KATA PENGANTAR

Puji dan syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa karena atas berkat,
rakhmat dan bimbingan-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan Skripsi
dengan judul “Pengaruh Konsentrasi Maltodekstrin Terhadap Sifat
Fisikokimia Tepung Jamur Tiram (Pleurotus ostreatus)”. Penyusunan
skripsi ini merupakan salah satu syarat untuk menyelesaikan pendidikan
Program Sarjana Strata-1, Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas
Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya.

Pada kesempatan ini, penulis mengucapkan terima kasih kepada:

1. Dr.rer. nat. Ign. Radix Astadi, Praptono Jati, S.TP., MP selaku dosen
pembimbing yang telah membimbing hingga terselesaikannya Skripsi
ini.

2. lbu Erni Setijawaty, S.TP., MM. yang telah banyak membantu dan
mendukung penyusunan Skripsi ini.

3. Keluarga, laboran, dosesn-dosen, Sofia Maru dan Jayaharto selaku tim
yang telah banyak mendukung penulis dalam menyelesaikan Skripsi
ini.

Akhir kata penulis memohon maaf atas segala kekurangan yang ada

dan berharap agar Skripsi ini dapat bermanfaat bagi pembaca.
Surabaya, Januari 2020

Penulis



DAFTAR ISI

Halaman

ABSTRAK ..ttt i
ABSTRACT ..ottt ii
KATA PENGANTAR ...ttt iii
DAFTAR IS .o iv
DAFTAR GAMBAR .....ccoi ettt Vi
DAFTAR TABEL ..ot vii

DAFTAR LAMPIRAN ...ooctiiiciieicine e viii
BAB | PENDAHULUAN......cotiiiiiteseese e 1
1.1, Latar Belakang.......ccooeioiiiiiiiiieceece e 1
1.2. Rumusan Masalah...........ccocovviiniininn i 3
1.3, Tujuan Penelitian .........ccoeeiviiiininiisee e 3
1.4. Manfaat Penelitian ..........ccccoovviiieiininie e 3
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA ..o 4
2.1, JamMUI TIFaM .o 4
2.2. Tepung Jamur TiramM.......cccccvevveveniesiesee e 6
2.3, GATAIM ..o e 6
2.4, MaltodeKStrin . ......cocoviieiieieee e 7
HIPOLESA .. .ecve e 8
BAB lII BAHAN DAN METODE PENELITIAN................. 9
3.1. Bahan Penelitian .........ccccocovvveviiiiiiiie e 9
3.2, Al 9
3.2.1.  Alat UNtUK PrOSES.....cccverieieiesicie e 9
3.2.2.  Alat untuk Analisa ........coceeerervrvrneneieneseseenens 9

3.3. Waktu dan Tempat Penelitian..........c.ccooeviieicnene. 10

3.4. Rancangan Penelitian...........cccococviiiiininncncnene, 10

3.5. Pelaksanaan Penelitian..............ccccoceeveviiiecinennnn, 11

3.6. Metode Penelitian ..........ccccceevveieiiecie i 11

3.6.1. Pembuatan Tepung Jamur Tiram..........cccceeeruenne. 11

3.6.2. Metode ANalisa.........cccccevevieieiieiie e 15
3.6.2.1. Pengujian Kadar Air Thermogravimetri............ 15

\"



3.6.2.2. Pengujian AKtivitas Air (Qw) ..ccoovvrverveieerererennns 16

3.6.2.3. Pengujian Warna dengan Color Reader............. 17
3.6.2.4. Pengujian Protein Semimikro-Kjeldahl............. 18
3.6.2.5. Prinsip Analisis Serat Kasar.........c..ccoceeververuennn. 19
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN .......cccoovviriinienn 21
4.1, Kadar AQl oo 21
4.2, AKLVItAS Al oo 24
4.3, WaAlNQ@....coooe e 26
4.4, Kadar Protein.......cccccceieiieeiiee e 29
4.5, Serat Kasar........occcoveiieeiieeiie s see e sne e 31
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ......ccoooviviineinieans 34
5.1, KeSimpulan........cccoovviiiiiiiieci e 34
5.2. SAIAN ..ottt 34
DAFTAR PUSTAKA ...ttt 35
LAMPIRAN A Lottt 40
LAMPIRAN Bttt 42
LAMPIRAN C..oooeee ettt 47
LAMPIRAN D ..ottt 51



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 2.1, JAMUF TIFAM ..o e 4
Gambar 2.2. Diagram Alir Pembuatan Tepung Jamur Tiram ..................... 6
Gambar 2.3. Struktur MaltodeksStrin ..........ccooeoveiniiiiiineres e 8
Gambar 3.1. Diagram Alir Pembuatan Tepung Jamur Tiram .............c....... 13
Gambar 4.1. Histogram Kadar Air Tepung Jamur Tiram...........ccccvvevnnne 22
Gambar 4.2. Histogram Aktivitas Air Tepung Jamur Tiram ...................... 25
Gambar 4.3. Grafik Kadar Protein Tepung Jamur Tiram ............ccccceevenenn 30
Gambar 4.4. Grafik Nilai Serat Kasar Tepung Jamur Tiram ............c......... 32

Vi



DAFTAR TABEL

Halaman
Tabel 2.1. Komposisi dan Kandungan Gizi Jamur Tiram putih.................... 5
Tabel 3.1. Rancanga Percobaan............cccooveeiinereeniccsseee e 10
Tabel 3.2. Formulasi Pencampuran Pertama.............coeeveeerienenenseninennnns 11
Tabel 3.3. Formulasi Pencampuran Kedua............ccoooereeiieiineneienienns 12
Tabel 4.1. Hasil Pengujian Warna Tepung Jamur Tiram.........ccoceevveeneenne 27

vii



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran A. Spesifikasi Bahan..........ccccccevvveicieiiciniecc e 40
AL JaMUE TIFBIML ottt ebe st 40
A2, MatOAEKSIIIN. ..o s e 41
Lampiran B. Data Hasil PENQUJIaN.........c.ccceoeiiiiienieincceneee e 42
B.1. KAAAr Al et 42
B.2. AKEIVITAS Al e 43
B3 WM. . e 44
B.3.1. LIGNENESS. ....cviiiiieiiiieicriie sttt 44
B.3.2.Parameter Merah-Hijau............cccccveveiienesiiie e 44
B.3.3. Parameter KUuning BilU..........ccccovvveiiiiiie e 45
B.3.4. CRFOMAL. .. .ciiiiiiicit e et 45
B35, HUE. ...ttt s 45
B.4. Kadar ProteiN.........coooiiirieiiiie et 46
B.5. Kadar Serat Kasar...........ccouriiiiiriine e e 46
Lampiran C. Dokumentasi Penelitian...........cccccovviriinnenieineincseenes 47
C.1. Proses Pembuatan Tepung Jamur Tiram..........cccoceevennenneneienenenns 47
C.2. Pengujian Tepung Jamur Tiram.......ccooveeriermeenneieeneeese s 49
Lampiran D. Hasil Uji Protein dan Serat Kasar...........cc.ccoeevvevveresivnennnnn, 51

viii



