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SUMMARY 

SAGE NAYOMA. The Effect of Coconut Milk Viscosity and The Addition of 

Desiccated Coconut on The Physical, Chemical and Organoleptic Characteristics 

of Oyster Mushroom (Pleurotus ostreatus) Rendang (Supervised by TRI 

WARDANI WIDOWATI) 

This research intended to determine the physical, chemical and organoleptic 

characteristics of white oyster mushroom rendang with the addition of desiccated 

coconut and coconut milk viscosity. This research used a Completely Randomized 

Design (CRD) factorial with 2 treatment factors, each treatment was repeated 3 

times. Treatment factors included the concentration of desiccated coconut (30 

grams and 60 grams) and the thickness of the coconut milk (thick coconut milk, 

medium coconut milk and thin coconut milk).  Parameters observed in this research 

were color, moisture content, ash content, fat content, protein content and 

organoleptic.  The results showed that the addition of desiccated coconut and 

coconut milk viscosity had a significant effect on lightness (L*), fat content, protein 

content, taste and aroma.  The best treatment A2B1 had an average score of 

lightness (L*) 51.83, redness (a*) 18.5, yellowness (b*) 27.5, moisture content 

56.88%, ash content 2.18%, fat content 15.74% and protein content of 

25.56%.  While the organoleptic test scores for appearance were 3.3, taste 3.3, 

texture 3.35 and aroma 3.25. 

 



 

 

 

RINGKASAN 

SAGE NAYOMA. Pengaruh Kekentalan Santan dan Penambahan Kelapa Parut 

Kering terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik Rendang Jamur Tiram 

(Pleurotus ostreatus) (Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWATI) 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik rendang jamur tiram dengan faktor penambahan kelapa parut kering 

(desiccated coconut) dan kekentalan santan. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan 2 faktor perlakuan, masing-

masing perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Faktor perlakuan 

meliputi konsentrasi desiccated coconut (30 gram dan 60 gram) dan kekentalan 

santan (santan kental, santan medium dan santan encer). Parameter yang diamati 

pada penelitian ini adalah karakteristik fisik (warna), karakteristik kimia (kadar air, 

kadar abu, kadar lemak dan kadar protein) dan organoleptic (kenampakan, tekstur, 

rasa dan aroma). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan desiccated 

coconut dan kekentalan santan berpengaruh nyata terhadap lightness (L*), kadar 

lemak, kadar protein, rasa dan aroma. Perlakuan terbaik A2B1 memiliki skor rerata 

lightness (L*) 51,83, redness (a*) 18,5, yellowness (b*) 27,5, kadar air 56,88%, 

kadar abu 2,18%, kadar lemak 15,74% dan kadar protein 25,56%. Sedangkan skor 

uji organoleptik terhadap kenampakan 3,3, rasa 3,3, tekstur 3,35 dan aroma 3,25. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Hidangan umum dari Sumatera Barat adalah rendang, yang berbahan baku 

daging sapi dan memiliki rasa yang kuat karena dimasak dengan santan dan 

rempah-rempah seperti cabai merah, bawang merah, dan bumbu lainnya (Prasetio 

et al., 2014). Kandungan utama rendang adalah protein, namun sebagian orang 

tidak mengonsumsi protein hewani. Oleh karena itu diperlukan rendang yang 

terbuat dari protein nabati. Rendang jamur tiram adalah salah satu alternatifnya. 

Komposisi protein jamur tiram mirip dengan protein daging, menjadikannya 

sumber protein vegetarian yang baik. Selain itu, jamur tiram juga dapat 

dimanfaatkan sebagai alternatif pengganti protein hewani karena teksturnya yang 

kenyal mirip daging. 

Salah satu jenis jamur yang banyak ditanam dan dikonsumsi di Indonesia 

adalah jamur tiram. Menurut Badan Pusat Statistika pada 2017, permintaan jamur 

tiram meningkat 10% setiap tahunnya, dan konsumsi jamur tiram di Indonesia 

mencapai 47.753 ton. Sebagai sumber protein nabati yang baik, jamur tiram 

menyediakan kesembilan asam amino yang diperlukan. Menurut Handayani et al. 

(2016), protein jamur tiram berbentuk globular sebanding dengan protein daging. 

Selain memiliki kadar protein yang setara dengan daging, jamur tiram juga 

memiliki rasa yang lembut dan kenyal sehingga cocok menjadi alternatif daging. 

Jamur tiram saat ini hanya dimanfaatkan sebagai jamur goreng atau campuran 

sayur, dan cara pembuatannya masih cukup mudah. Pengembangan komoditas 

jamur tiram diperlukan salah satunya adalah diversifikasi pangan melalui produksi 

rendang jamur tiram. 

Rasa dan kandungan nutrisi dari produk rendang jamur tiram dapat 

ditingkatkan dengan penambahan santan. Karena santan banyak mengandung air, 

lemak dan protein, maka santan merupakan bahan yang rentan mengalami 

pembusukan dan ketengikan. Santan memiliki rasa yang gurih dan kandungan 

lemak yang tinggi. Menurut teknik ekstraksi, varietas, umur dan faktor lingkungan 

pertumbuhan kelapa membuat kandungan santan bervariasi (Prasetio et al., 2014).  
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Kelapa parut kering dibuat dengan cara mengeringkan daging kelapa parut 

secara higienis. Kelapa parut kering dapat diekstraksi dengan air untuk membuat 

santan dan juga dapat ditambahkan ke kue atau resep lainnya (Pratiwi et al., 2021). 

Pengeringan kelapa parut merupakan salah satu pendekatan untuk mengurangi 

kadar air, meningkatkan kualitas, dan memperpanjang umur simpan produk akhir. 

Persentase lemak maksimum kelapa parut kering adalah 68%. Jumlah asam lemak 

bebas dan ketengikan selama penyimpanan dipengaruhi oleh kadar lemak. Dalam 

penelitian ini, rendang jamur tiram dibuat dengan kelapa parut kering, bukan kelapa 

sangrai. 

Adanya keterbatasan penelitian terdahulu yang hanya melakukan pengolahan 

rendang jamur tiram untuk meningkatkan daya saing tanpa adanya pengembangan 

penelitian karakteristik fisik dan kimia dari produk rendang jamur tiram tersebut. 

Seperti penelitian yang dilakukan oleh Rahayu et al. (2020) hanya terfokus pada 

pelatihan pengolahan jamur tiram untuk kemandirian ekonomi masyarakat 

sedangkan penelitian yang dilakukan oleh Parnanto et al. (2019) hanya terfokus 

pada meningkatkan daya saing produk olahan rendang jamur tiram tanpa adanya 

penelitian lanjutan, sehingga pada penelitian selanjutnya akan dilakukan 

pengembangan terhadap proses pengolahan rendang jamur tiram dan karakteristik 

fisik serta kimia produk rendang jamur tiram. Penelitian ini akan dilakukan dengan 

menggunakan kekentalan santan yang berbeda dan penambahan kelapa parut kering 

(desiccated coconut) dengan konsentrasi yang berbeda juga untuk mengetahui ada 

atau tidak nya pengaruh terhadap sifat fisik dan kimia rendang jamur tiram. 

Pembuatan rendang jamur pada penelitian ini mengacu pada SNI 7474:2009 

tentang syarat mutu rendang daging sapi, yaitu maksimal kadar air sebesar 20%, 

maksimal kadar abu sebesar 5%, maksimal kadar lemak sebesar 30% dan minimal 

kadar protein sebesar 25% dengan keadaan bau normal, rasa khas rendang dan 

warna coklat sampai coklat kehitaman. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kekentalan santan dan 

penambahan kelapa parut kering (desiccated coconut) terhadap karakteristik fisik 

dan kimia rendang jamur tiram. 
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1.3. Hipotesis 

Kekentalan santan dan penambahan kelapa parut kering (desiccated coconut) 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia rendang jamur tiram.
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