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SUMMARY 

 

M.ANDIKA AFRIANDA. Performance of Biomass Fuel Boilers for Sterilization Of 

Oyster Mushroom Baglogs (Supervised by RIZKY TIRTA ADHIGUNA).  

This study aims to determine the characteristics of fresh oyster mushroom 

quality based on the type of variety (Florida oyster mushroom and HU oyster 

mushroom) and harvest age. This study was conducted in Payakabung Village, Ogan 

Ilir Regency, South Sumatra from May 2024 to July 2024. The method used in this 

study used a Completely Randomized Design (CRD) arranged factorially by studying 

2 treatment factors, namely harvest age (A) 35 days, 40 days, 45 days and oyster 

mushroom varieties (B) Florida oyster mushrooms and HU oyster mushrooms. The 

research procedure starts from sample selection, measuring quality characteristics 

and data analysis. The results of this study showed that the highest values of water 

content, carbohydrate content, fat content and protein content of Florida oyster 

mushrooms were respectively in the A2B1 treatment and the lowest values of water 

content, fat content and protein content of Florida oyster mushrooms were 

respectively in the A3B1 treatment. The highest values of water content, carbohydrate 

content, fat content and protein content of HU oyster mushrooms were respectively 

found in treatment A2B2 and the lowest values of water content, carbohydrate 

content, fat content and protein content of HU oyster mushrooms were respectively 

found in treatment A3B2. The highest white degree values for Florida oyster 

mushrooms and HU were found in treatments A1B1 and A1B2, while the lowest white 

degree values were found in treatments A3B1 and A3B2. The highest texture values 

for Florida oyster mushrooms and HU were found in treatments A3B1 and A3B2, 

while the lowest texture values for Florida oyster mushrooms and HU were found in 

treatments A1B1 and A1B2. 
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RINGKASAN 

 

M.ANDIKA AFRIANDA. Karakteristik Mutu Segar Jamur Tiram (Pleurotus 

Ostreatus) Berdasarkan Umur Panen dan Varietas (Dibimbing oleh RIZKY TIRTA 

ADHIGUNA) 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik mutu jamur tiram segar 

berdasarkan jenis varietas (jamur tiram Florida dan jamur tiram HU) dan umur panen. 

Penelitian ini dilaksanakan di Desa Payakabung, Kabupaten Ogan Ilir, Sumatera 

Selatan mulai bulan Mei 2024 sampai dengan bulan Juli 2024. Metode yang digunakan 

dalam penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang disusun 

secara faktorial dengan mempelajari 2 faktor perlakuan yaitu umur panen (A) 35 hari, 

40 hari, 45 hari dan varietas jamur tiram (B) jamur tiram Florida dan jamur tiram HU. 

Prosedur penelitian dimulai dari pemilihan sampel, pengukuran karakteristik mutu dan 

analisis data. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa nilai kadar air, kadar 

karbohidrat, kadar lemak dan kadar protein jamur tiram florida tertinggi secara 

berturut-turut terdapat pada perlakuan A2B1 dan nilai kadar air, kadar lemak dan kadar 

protein jamur tiram florida terendah secara berturut-turut terdapat pada perlakuan 

A3B1. Nilai kadar air, kadar karbohidrat, kadar lemak dan kadar protein jamur tiram 

HU tertinggi secara berturut-turut terdapat pada perlakuan A2B2 dan nilai kadar air, 

kadar karbohidrat, kadar lemak dan kadar protein jamur tiram HU terendah secara 

berturut-turut terdapat pada perlakuan A3B2. Nilai derajat putih tertinggi jamur tiram 

florida dan HU terdapat ada perlakuan A1B1 dan A1B2, sedangkan nilai derajat putih 

terendah terdapat pada perlakuan A3B1 dan A3B2. Nilai tekstur tertinggi jamur tiram 

florida dan HU terdapat pada perlakuan A3B1 dan A3B2, sedangkan nilai tekstur 

terendah jamur tiram florida dan HU terdapat pada perlakuan A1B1 dan A1B2. 

 

Kata kunci: Jamur Tiram, Umur Panen, Varietas, Nutrisi 
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BAB 1  

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Ivndonevsi va di vkevnal sevbagai v nevgara agrari vs yang mevngandalkan bi vdang pevrtani van 

sevbagai v sevktor andalan di vdalam pevrtumbuhan evkonomi vnya. Sevkivtar 33,6 juta atau 

27,65% dari v total pevnduduk Ivndonevsi va bevkevrja di vbi vdang pevrtani van. Hasi vl pevrtani van yang 

banyak di vbudi vdayakan adalah jamur. Tivngkat konsumsiv jamur div Ivndonevsi va mevncapai v 

47.753 ton sevdangkan produksi vnya hanya 37.020 ton (Stati vsti vk, 2017). Banyaknya 

spevsi vevs jamur yang ada, hanya bevbevrapa jevni vs jamur yang dapat di vkonsumsiv yang 

di vsevbut jamur evdivblev, sevpevrti v jamur kupivng, jamur ti vram, jamur kanci vng, dan bevbevrapa 

jevni vs jamur lai vnnya (Nasuti von, 2016). 

Jamur ti vram puti vh (Plevurotus ostrevatus) mevrupakan jamur kayu yang cukup 

populevr dan banyak di vmi vnati v olevh masyarakat karevna tampi vlannya yang mevnari vk, ci vta 

rasa yang levzat, kaya nutri vsiv dan revndah levmak sevhi vngga sangat bai vk untuk di vkonsumsiv 

dan di vbudi vdayakan. Jamur ti vram dapat bevrmanfaat sevbagai v obat untuk mevnurunkan 

kadar kolevstevrol darah, mevni vngkatkan daya tahan tubuh, mevncevgah tevkanan darah 

ti vnggiv, mevni vngkatkan kadar gula darah, dan mevncevgah tumor atau kankevr (Hevndri vtomo, 

2008). 

Jamur ti vram mevmevrlukan nutri vsiv yang revlati vf mudah di vsevrap, mevdi va tumbuh 

yang kaya vi vtami vn dan mivnevral untuk mevmevnuhi v aktivvi vtas mevtaboli vsmev sevlnya. 

Suplevmevnnya juga revlati vf murah dan mudah di vsevdi vakan sevndi vri v olevh pevmbudi vdaya 

jamur. Sevjauh i vniv pevmanfaatan li vmbah pevrtani van yang potevnsi val layak sevbagai v mevdi va 

untuk budi vdaya jamur pangan sevmaki vn tevrbatas karevna tevknologi v pevmanfaatan sudah 

sevmaki vn bevrkevmbang maju (Sutarman, 2012). 

Sevrbuk kayu mevrupakan li vmbah produsevn atau pevrusahaan pevnggevrgaji van kayu 

yang jumlahnya cukup mevli vmpah. Untuk mevngurangi v ti vngkat pevncevmaran yang ti vnggi v 

sevrbuk kayu dapat di vmanfaatkan agar mevmpunyai v ni vlai v evkonomi vs, yakniv 

mevnjadi vkannya sevbagai v mevdi va tanam bagi v tumbuhan jamur (Muchroji v, 2010). 



2 

 

 

1.2. Tujuan  

Tujuan dari v pevnevli vti van i vni v adalah untuk mevngevtahui v karaktevri vsti vk mutu sevgar 

jamur ti vram bevrdasarkan jevni vs vari vevtas (jamur ti vram putivh dan jamur ti vram coklat) dan 

umur panevn. 
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