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SUMMARY

UCU SITI HARDIYANTI. The Physical, Chemical and Organoleptic 

Characteristics of Oyster Mushroom Cracker’s {Pleurotus floridci) with Addition of 

Rice Flour and Mocaf (Supervised by FRISKA SYAIFUL and EKA LIDIASARI).

The objective of this research was to delermine Ihe physical, Chemical and 

organoleptic characteristics of oyster mushroom cracker’s fPleurotus floridci) by 

addition of rice flour and mocaf . This research was conducted at Agricultural

Product Chemistry Laboratory of Aguricultural Technology Department, Agriculture

Faculty of Sriwijaya University, Indralaya from August 2011 to Juny 2012.

Design of experiment used in this research was Factorial Randomized

Completely Design which composed of two treatments with three replications for

each treatment. The first was addition of rice flour and mocaf (A) using two levels

(Ai = 50% rice flour and A2 = 50% mocaf) and the second was concentration

increment of oyster mushroom (B) using three levels (Bi = 30%, B2 = 40%, B3 =

50%).

The result showed that addition of rice flour and mocaf with concentration of 

oyster mushroom had significant effect on the texture and hedonic (texture). The 

AtB2 treatment interaction levels (Ai = 50% cassava starch : 50% rice flour and with 

addition consentration 40% oyster mushroom) was the best treatment having physical 

characteristics (texture of 344.60 gf, degree of swelling of 109.85%), Chemical 

characteristics (water content of raw craker 3.16% and ash content of 2.68%, protein



of 6.25% dan crude fiber of 6.5%) and organoleptic characteristics by scoring

preference (taste 3.04, texture 3.08 and odour 2.76).



RINGKASAN

UCU SITI HARDIYANTI. Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik Kerupuk 

Jamur Tiram Putih (Pleurotus florida) dengan Penambahan Tepung Beras dan Mocaf 

(Dibimbing oleh FRISKA SYAIFUL dan EKA LIDIASARI).

Tujuan penelitian adalah mempelajari karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik kerupuk jamur tiram putih dengan penambahan tepung beras dan mocaf. 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan 

Teknologi Pertanian Universitas Sriwijaya Inderalaya dari bulan Agustus 2011 

sampai Juni 2012.

Penelitian ini menggunakan dua faktor perlakuan, yaitu faktor A = 

penambahan tepung beras dan mocaf yang terdiri dari dua taraf (Ai = 50% tepung 

beras dan A2 = 50% mocaf) dan faktor perlakuan B = konsentrasi jamur tiram putih 

(B] = 30%, B2 = 40%, B3 = 50%) dengan tiga ulangan. Metode yang digunakan pada 

penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung beras dan mocaf 

serta konsentrasi jamur tiram putih berpengaruh nyata terhadap tekstur dan uji 

hedonik (kerenyahan) kerupuk yang dihasilkan. Perlakuan AiB2 (tepung beras 

dengan penambahan 40% jamur tiram putih) merupakan perlakuan terbaik dengan 

sifat fisik (tekstur 344,60 gf dan derajat pengembangan 109,85%), sifat kimia (kadar 

air kerupuk kerupuk matang 3,16% dan kadar abu 2,68%, kadar protein 6,25% dan 

serat kasar 6,5%) dan sifat organoleptik dengan skor kesukaan (rasa 3,04,

kerenyahan 3,08 dan aroma 2,76).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Jamur tiram adalah salah satu jenis jamur kayu. Jamur tiram memiliki ciri- 

ciri tudungnya yang agak membulat, lonjong dan melengkung seperti cakang tiram 

dengan batang atau tangkai tidak berada pada tengah tudung tetapi agak ke pinggir. 

Jamur tiram {Pleurotus ostreatus) memiliki berbagai jenis d i antaran ya jamur tiram 

putih (Pleurotus jlorida), jamur tiram abu-abu (Pleurotus soja caju), jamur tiram 

coklat (Pleurotus cystidious), jamur tiram kuning (Pleurotus ostreatus) dan jamur 

tiram merah muda (Pleurotus labellatus) (Cahyana e t al., 2004).

Jamur tiram putih lebih banyak dibudidayakan dibandingkan jenis jamur 

tiram lainnya karena lebih adaptif dan produktifitasnya yang tinggi. Jamur tiram 

putih merupakan salah satu sumber protein nabati. Setiap 100 g jamur tiram putih 

segar mengandung protein 3,15%, lemak 0,10 %, karbohidrat 0,63%, serat kasar 3,44

%, dan abu 0,82% (Tim Jamur Pangan BPPT, 2004 dalam Tjokrokusumo, 2008).

Menurut Manzi et al, (2004) senyawa (3-glukan pada jamur tiram dari total 

serat makanan didapatkan 0,24% sampai 1,6%. Adanya senyawa P-glukan di dalam 

jamur tiram putih dapat mengaktifkan sistem kekebalan tubuh, menurunkan 

kolesterol darah, menghambat tumor, penyakit kardiovaskular dan penghambatan 

terhadap transcriptase H1V-1 reverse (Cheung, 2006). Jamur tiram putih tergolong 

bahan makanan yang mudah rusak dan busuk, sehingga jamur tiram putih yang sudah 

dipanen harus segera dijual atau diproses menjadi keripik, kerupuk dan olahan lain 

(Karneli, 2011).
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Kerupuk merupakan jenis makanan kering yang mengandung pati cukup 

tinggi, yang dibuat dari bahan dasar tapioka. Menurut Heids dan Joslyn (1967), 

tapioka mengandung 80% amilopektin dan sisanya amilosa, sedangkan menurut 

Feldberg (1969) dalam Yusmeliarti (2008), perbandingan antara amilopektin dan 

amilosa di dalam pati akan mempengaruhi daya kembang dari makanan kudapan 

yang dihasilkan. Pati yang mengandung amilopektin tinggi cenderung menghasilkan 

produk yang rapuh dengan kerapatan rendah, sedangkan amilosa dibutuhkan untuk 

menghasilkan tekstur dan daya tahan pecah yang baik.

Hidayat dan Suhartini (2006) menyatakan bahwa bahan baku kerupuk pada 

dasarnya adalah tepung berpati, sehingga berbagai jenis bahan yang kaya pati seperti 

tepung jagung, tepung ubi kayu, tepung kentang dan tepung beras dapat digunakan 

sebagai bahan pembuatan kerupuk. Sumber pati lain yang sering digunakan oleh 

industri pangan adalah tepung beras.

Tepung beras mempunyai kadar amilosa yang sangat tinggi. Amilosa 

mempunyai struktur yang lurus dan tersusun dengan arah sejajar, susunan tersebut 

membentuk bangunan yang kristalin yang bersifat kompak, wama keruh dan termo 

reversible gel. Tepung beras dapat merupakan altenatif campuran pada pembuatan 

kerupuk karena tepung beras memiliki sifat “crakers” atau lebih renyah 

dibandingkan tepung terigu, selain itu tepung beras tidak memiliki gluten dan daya 

serap yang tinggi terhadap air (Juliana, 2002).

Mocaf (Modificd Cassava Flour) adalah tepung ubi kayu yang dimodifikasi. 

Tepung mocaf memiliki karakter yang berbeda dengan tepung ubi kayu biasa dan 

tapioka, terutama dalam hal derajat viskositas, kemampuan gelatinisasi, daya 

rehidrasi, wama dan kemudahan melarut yang lebih baik. Mocaf ketika akan diolah
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menghasilkan aroma dan cita rasa khas yang dapat menutupi aroma dan citarasa ubi 

kayu yang cenderung tidak disukai konsumen (Subagio, 2007).

Protein memiliki peranan penting terhadap pengembangan kerupuk. 

Penambahan protein akan mempengaruhi mutu kerupuk, yaitu jika jumlah protein 

terlalu sedikit maka cita rasanya kurang, sebaliknya jika jumlah protein banyak maka 

kerupuk yang dihasilkan kurang mengembang dan keras (Winarno, 2004). Sumber 

protein selain diperoleh dari sumber hewani juga dapat diperoleh dari sumber nabati. 

Salah satu sumber protein nabati adalah jamur tiram putih. Berdasarkan uraian 

tersebut dilakukan penelitian mengenai karakteristik kerupuk jamur tiram putih 

dengan penambahan tepung beras dan mocaf.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan

organoleptik kerupuk jamur tiram putih (Pleurotus florida) dengan penambahan

tepung beras dan mocaf.

C. Hipotesis

Penambahan tepung beras dan mocaf serta konsentrasi jamur tiram putih 

beipengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik kerupuk yang 

dihasilkan.
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