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RINGKASAN

THERESIA ENDAH WINARNI. NRP 6103089006, " Pengaruh Cara
Blanching dan Konsentrasi Natrium Metabisulfit Terhadap Sifar
Fisis, Khemis dan Sensoris Jamur Tiram Putih Kering (Pleurotus
ostreatus) ".
Dibawah bimbingan : 1. DR.Ir. H. Tri Susanto, M.App.Sc.

2. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

Di samping jamur payung (lentinus sp) dan jamur kuping
(Awricularia sp), jamur tiram (Plenrotus sp) merupakan salah satu
jenis jamur kayu yang dapat dimakan (edible) sehingga banyak
dibudidayakan oleh masyarakat. Jamur tiram termasuk dalam
kelas Basiodiomycetes dan ordo Agaricales, yang bercirikan mem-
bentuk tubuh buah yang berdaging.

Jamur mempunyai kandungan protein dan kadar air yang
tinggi yaitu berkisar antara 85 - 95%. yang menyebabkan jamur
mudah mengalami kerusakan mikrobiclogis dan cepat membusuk.
Salah satu cara untuk mengawetkan jamur adalah dengan cara
pengeringan. Namun dengan dilakukannya pengeringan, jamur
akan mengalami perubahan warna vaitu menjadi lebih gelap dari-
pada jamur segar. Usaha-usaha untuk mencegah terjadinya pe-
rubahan warna tersebut adalah dengan menggunakan Natrium
Metabisulfit dan perlakuan blanching terhadap jamur tiram putih
sebelum dikeringkan.

Tujuan penelitian ini adalah untuk : 1) menghasilkan jamur
tiram putih yang berkualitas baik dan 2) mendapatkan kombinasi
perlakuan antara Natrium Metabisulfic dan cara blanching yang
terbaik yang dapat menghasilkan jamur tiram putih de-ngan sifat
tisis, khemis dan sensoris yang paling baik.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara faktorial dengan dua
faktor dan tiga kali ulangan. Faktor I adalah cara blanching yang
terdiri dari tiga cara yaitu tanpa blanching, blanching dengan
uap panas (65°C) dan blanching dengan air panas (65°C:. Faktor
II adalah konsentrasi Natrium Metabisulfit yang terdiri dari 3 level
yaitu O ppm, 750 ppm dan 1500 ppm.

Pengamatan terhadap bahan dasar adalah kadar air. kadar
N-total dan kadar gula reduksi. Pengamatan terhadap jamur tiram
putih kering adalah kadar air, rendemen, rasio rehidrasi. kadar N-
total, kadar guia reduksi, residu $O. dan uji organolepuk vang
meliputi uji warna. bau dan tekstur. Data hasil pengamaran di-
analisa secara statistik dengan menggunakan Analisa Sidik Ragam
(Analysis of Variance) yang dilanjutkan dengan Duncan'’s Multiple
Range Test.



Hasil penelitian menunjukkan bahwa cara blanching dan
konsentrasi Natrium Metabisulfit tidak mempengaruvhi kadar air
dan rendemen jamur tiram putih kering. Residu SO, dipengaruhi
oleh kedua faktor, dimana blanching akan menurunkan residu
50, dan peningkatan konsentrasi Natrium Metabisulfit akan me-
ningkatkan residu SO,.

Rasio rehidrasi dan tekstur jamur tiram putih kering akan
menurun oleh cara blanching. Begitu juga pada uji organoleptik
tekstur, kesukaan panelis terhadap tekstur akan menurun karena
adanya perlakuan blanching.

Cara blanching dan konsentrasi Natrium Metabisulfit sa-
ngat berpengaruh terhadap kadar gula reduksi maupun kadar
protein. Kadar gula reduksi dan kadar protein akan menurun
dengan adanya kedua perlakuan.

Kesukaan panelis terhadap bau jamur tiram  putih kering
meningkat dengan adanya perlakuan blanching. Kesukaan panelis
terhadap warna meningkat dengan adanya peningkatan konsen-
trasi Natrium Metabisulfir, tetapi menurun dengan perlakuan
blanching pada air panas.

Dari hasil penentuan kualitas secara menyelurvh. didapat-
kan bahwa produk terbaik adalah kombinasi perlakuan blanching
uap dan konsentrasi Natrium Metabisulfit 1500 ppm (B.S,), de-
ngan kadar air 8,40%: rendemen 7.68%; residu SO, 235.13 ppni;
rasio rehidrasi 5.59; tekstur 4,61 mm/g/detik, kadar gula re-
duksi 7,95%: kadar protein 18,35%; tingkat kesukaan terhadap
warna 7,69; tingkat kesukaan terhadap bau 5,76 dan tingkat ke-
sukaan terhadap tekstur 5,53,
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