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SUMMARY

SITI RAFIQA AZZIKRA RANAU. Drying Oyster Mushrooms at Low
Temperature and Pressure Using a Vacuum Drying Oven (Supervised by FARRY
APRILIANO HASKARI)

This research aims to determine the effect of temperature and pressure on
the results of drying oyster mushrooms using a Vacuum Drying Oven. This research
was carried out at the Tanah Air Engineering Machinery Laboratory, Department
of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University,
Indralaya, South Sumatra from January 2024 to June 2024.

This research used a Randomized Block Factorial Design (RAKF) with two
treatment factors and three repetitions for each treatment. The first treatment is
temperature (30°C, 35°C, and 40°C) and the second treatment is pressure (-30
cmHg, -40 cmHg, and -50 cmHg). The parameters observed included yield, water
content, drying rate and drying time.

This research process starts from preparing materials, observing parameters
and analyzing data. The results of this research were that the A;Bs treatment
(temperature 35°C and pressure -50 cmHg) had the best characteristics, with a water
content of 5,5%, a yield of 21,78%, a drying rate of 21,39%, and a drying time of
3,5 hours. Based on the results of this research, the vacuum drying oven was proven
to be efficient in drying materials at low temperature and pressure.

Key words: Vacuum Drying Oven, drying, temperature, pressure



RINGKASAN

SITI RAFIQA AZZIKRA RANAU. Pengeringan Jamur Tiram pada Suhu dan
Tekanan Rendah Menggunakan Oven Drying Vacuum (Dibimbing oleh FARRY
APRILIANO HASKARI)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan tekanan
terhadap hasil pengeringan jamur tiram Menggunakan Oven Drying Vacuum.
Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Mesin Teknik Tanah Air, Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, Indralaya, Sumatera
Selatan pada bulan Januari 2024 sampai dengan juni 2024.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF)
dengan dua faktor perlakuan dan tiga kali pengulangan untuk setiap perlakuan.
Perlakuan pertama yaitu suhu (30°C, 35°C, dan 40°C) dan perlakuan kedua yaitu
tekanan (-30 cmHg, -40 cmHg, dan -50 cmHg). Parameter yang diamati meliputi
rendemen, kadar air, laju pengeringan dan lama pengeringan.

Proses penelitian ini dimulai dari persiapan bahan, pengamatan parameter
dan analisis data. Hasil dari penelitian ini adalah perlakuan A>B3 (suhu 35°C dan
tekanan -50 cmHg) memiliki karakteristik terbaik, dengan kadar air 5,5%,
rendemen 21,78%, laju pengeringan 21,39%,dan lama pengeringan selama 3,5 jam.
Berdasarkan hasil penelitian ini oven drying vacuum terbukti efisien dalam
pengeringan bahan pada suhu dan tekanan rendah.

Kata kunci: Oven Drying Vacuum, pengeringan, suhu, tekanan
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Jamur merupakan organisme tumbuhan yang sering ditemukan dalam
lingkungan alamiah, seperti hutan atau area kebun, dan secara khas muncul dengan
lebih banyak pada musim hujan. Sebagai anggota dari salah satu kerajaan dalam
klasifikasi makhluk hidup, jamur berperan sebagai organisme heterotrof atau
dekomposer dalam ekosistem. Tingkat keragaman jamur sangatlah luas, namun
belum semua jenisnya berhasil diidentifikasi secara pasti. Keanekaragaman yang
tinggi ini menjadi hasil dari kondisi di mana sebagian besar spesies jamur belum
terdokumentasikan, karena kemampuan mereka tumbuh hanya pada periode
tertentu dengan keterbatasan dalam adaptasi hidupnya, sesuai dengan konsep yang
diungkapkan dalam teori Campbell (2013).

Jamur tiram, atau yang secara ilmiah dikenal sebagai Pleurotus ostreatus.,
telah menjadi salah satu bahan makanan yang terkenal dan diminati oleh
masyarakat sejak lama. Terletak dalam keluarga Pleurotaceae, jamur ini
memperlihatkan ciri-ciri morfologi yang khas, dengan tudung yang lebar dan
batang yang pendek, menyerupai bentuk dari tiram sehingga diberi nama populer
"Jamur tiram." Meskipun tumbuh secara alami di lingkungan alamiah seperti kayu
mati atau batang pohon, popularitasnya sebagai sumber pangan telah mendorong
perkembangan pesat dalam budidaya di sektor industri pertanian (Muhandri et al.
2017).

Jamur tiram rentan terhadap kerusakan apabila terpapar udara selama 2-3
hari karena kadar air yang tinggi. Hal ini disebabkan oleh pertumbuhan dan
aktivitas mikroorganisme seperti bakteri, kapang, dan khamir, juga aktivitas enzim
seperti polifenol oksidase. Temuan ini diungkapkan oleh Agrocendawan Persada
pada tahun 2011. Aktivitas enzim ini menjadi penyebab utama perubahan kimia
yang terlihat pada penampilan, rasa, tekstur, dan kualitas jamur itu sendiri. Salah
satu solusi efektif untuk menghentikan aktivitas enzim tersebut adalah dengan

mengurangi kadar air dalam proses pengeringan (Muchtadi, 1992).
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Cara tradisional yang umum digunakan untuk mengeringkan adalah dengan
menjemur di bawah sinar matahari. Meskipun tanpa biaya besar atau keahlian
khusus, metode ini kurang efektif karena tergantung pada kondisi cuaca,
membutuhkan waktu lama, dan dapat menyebabkan kontaminasi debu serta polusi
udara pada produk. Sebagai alternatif, penggunaan mesin pengering vakum menjadi
solusi efisien untuk mengeringkan jamur tiram. Umumnya, mesin ini digunakan
untuk mengeringkan bahan-bahan yang rentan terhadap suhu tinggi seperti buah-
buahan, sayuran, dan sejenisnya (Zain et al. 2005).

Kelebihan dari metode oven drying vacuum ini jika dibandingkan dengan
metode konvensional terletak pada kecepatan prosesnya serta kemampuannya
untuk menurunkan titik didih air. Ini memungkinkan penghilangan air dari bahan
yang dikeringkan lebih cepat bahkan pada suhu yang lebih rendah. Penelitian oleh
(Histifarina dan Musaddad, 2004), menunjukkan bahwa tekanan vakum yang lebih
rendah dari tekanan atmosfer memfasilitasi penguapan air dalam bahan pada suhu
di bawah titik didih air (di bawah 100°C). Dampak positifnya terlihat pada hasil
akhir produk yang dikeringkan, menunjukkan kualitas yang lebih baik karena tidak
terpengaruh oleh suhu pengeringan yang tinggi.

Berdasarkan penjelasan sebelumnya, penggunaan metode pengeringan
vakum dalam mengolah jamur tiram diharapkan menjadi langkah solutif dalam
mengelola hasil pertanian, sekaligus memajukan teknologi dalam industri pangan
yang dapat meningkatkan nilai produk yang dihasilkan. Untuk alasan tersebut,
diperlukan penelitian yang lebih mendalam terkait dengan dampak suhu dan
tekanan terhadap efektivitas pengeringan jamur tiram menggunakan teknik oven
drying vacuum. Harapannya, penelitian ini akan memberikan pemahaman yang
lebih mendalam mengenai peningkatan kualitas dan nilai produk akhir melalui

pengoptimalan proses pengeringan (Pratiwi, 2018).
1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu dan

tekanan terhadap hasil pengeringan jamur tiram menggunakan oven drying vacuum.
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1.3. Hipotesis
Variasi suhu dan tekanan pada proses oven drying vacuum memiliki

pengaruh signifikan terhadap hasil pengeringan jamur tiram. Diduga bahwa
kombinasi suhu dan tekanan yang rendah akan menghasilkan pengeringan jamur

tiram yang lebih efisien dan tidak merusak kualitasnya.
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