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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Jamur tiram merupakan salah satu jenis jamur kayu yang saat ini telah 

banyak dibudidayakan. Jamur tiram sendiri memiliki ciri-ciri fisik dengan tudung 

berbentuk agak membulat, lonjong dan melengkung cenderung mirip seperti 

cangkang tiram dengan posisi tangkai badan tidak berada di tengah tudung, tetapi 

lebih menepi ke bagian pinggir permukaan tudung jamur. Menurut Cahyana et al. 

(2004), jamur tiram (Pleurotus ostreatus) yang ada terdiri dari 5 jenis diantaranya 

adalah jamur tiram putih (Pleurotus florida), jamur tiram abu-abu (Pleurotus soja 

caju), jamur tiram coklat (Pleurotus cystidious), jamur tiram kuning (Pleurotus 

ostreatus) dan jamur tiram merah muda (Pleurotus labellatus). Jamur tiram putih 

(Pleurotus florida) merupakan jenis jamur yang banyak dibudidayakan dari pada 

yang lainnya. Hal ini disebabkan oleh sifat dari jamur tiram putih yang cenderung 

lebih adaptif dan memiliki persentase produktifitas yang tinggi. 

Jamur tiram putih merupakan salah satu sumber protein golongan nabati 

yang baik. Pemanfaatan jamur tiram sendiri banyak digunakan dalam pembuatan 

sup, digoreng tepung, nugget dan berbagai olahan lainnya. Jamur tiram putih ini 

memiliki kandungan protein yang cukup serta kaya akan serat. Kandungan protein 

sebesar 3,15%, lemak 0,10%, karbohidrat 0,63%, serat kasar 3,44% dan abu 

0,82% terdapat dalam  setiap 100 gram jamur tiram putih segar (Tim Jamur 

Pangan BPPT, 2004 dalam Tjokrokusumo, 2008). Menurut Manzi et al. (2004), 

sebanyak 0,24% sampai 1,6% senyawa -glukan didapatkan dari total serat 

makanan pada jamur tiram. Kandungan senyawa -glukan pada jamur tiram putih 

berfungsi untuk mengaktifkan sistem kekebalan tubuh, menurunkan kolesterol 

darah serta dapat menghambat pertumbuhan sel tumor (Tjokrokusumo, 2008).  

Jamur tiram memiliki umur simpan yang singkat dan sangat tergantung 

pada suhu lingkungan. Jamur tiram putih merupakan produk yang mudah rusak 

dan busuk, sehingga jamur yang sudah dipanen harus segera dijual atau diproses 

langsung atau diolah menjadi keripik jamur (Koerniawan, 2005), kerupuk jamur 

tiram (Hardiyanti, 2012) dan olahan jamur lainnya. Selain itu juga, jamur tiram ini 
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memiliki citarasa yang khas dan enak sehingga banyak diolah menjadi nugget 

jamur dan jamur crispy. Pengolahan menjadi nugget mudah diterima karena 

citarasa yang tidak jauh berbeda dengan nugget ayam pada umumnya. Sehingga, 

pengolahan jamur tiram yang banyak dilakukan dimasyarakat hanya sekedar pada 

produk olahan jadi dan siap saji dengan umur simpan yang lebih singkat.  

Pelaku bisnis industri kerupuk udang komersial banyak melakukan 

kecurangan terhadap perbandingan bahan baku yang tidak murni dari daging 

udang giling sehingga mempengaruhi kandungan protein akhir pada kerupuk 

udang yang dihasilkan. Penambahan jamur tiram putih pada pembuatan kerupuk 

ini bertujuan untuk memperbaiki mutu kerupuk dengan citarasa gurih, memiliki 

tekstur yang rapuh (renyah) serta memiliki kandungan protein tinggi dan rendah 

kolesterol. Sumber protein selain dapat diperoleh dari sumber hewani juga dapat 

diperoleh dari sumber nabati. Menurut Probosari (2019), penambahan protein 

dapat mempengaruhi mutu kerupuk, jika jumlah protein yang ditambahkan kurang 

dari 50% komponen tepung yang digunakan maka daya kembang kerupuk lebih 

baik namun cita rasa yang didapat kurang enak, sebaliknya jika protein yang 

ditambahkan lebih dari 70% komponen tepung maka daya kembang kerupuk 

kurang baik dengan tekstur lebih keras namun cita rasa lebih gurih. 

Kerupuk merupakan salah satu jenis makanan kering yang mengandung 

pati cukup tinggi dengan bahan dasar tapioka. Kerupuk pada umumnya dibuat dari 

bahan dasar tapioka dan ikan atau udang yang disertai dengan bumbu perasa 

lainnya. Menurut Hidayat dan Suhartini (2006), tapioka mengandung 80% 

amilopektin dan sisanya adalah amilosa. Menurut Feldberg (1969) dalam 

Yusmeliarti (2008), perbandingan kandungan komponen amilopektin dan amilosa 

yang terdapat pada pati dapat mempengaruhi daya kembang makanan. Pati dengan 

kandungan amilopektin yang tinggi akan menghasilkan produk yang lebih rapuh 

dengan nilai kerapatan rendah, sedangkan tekstur dan daya tahan pecah yang baik 

dipengaruhi oleh kandungan amilosa pada pati. Hidayat dan Suhartini (2006) 

menyatakan bahwa tepung jagung, tepung ubi kayu, tepung kentang dan tepung 

beras dapat digunakan sebagai campuran bahan dalam pembuatan kerupuk 

dikarenakan bahan baku kerupuk adalah tepung berpati. 

Mocaf (modified cassava flour) merupakan salah satu tepung alternatif 

yang sangat direkomendasikan untuk digunakan dalam olahan makanan. Selain



3 

   Universitas Sriwijaya 

 harga yang relatif ekonomis (terjangkau), mocaf memiliki kandungan nilai harga 

yang tidak kalah baik dengan terigu serta memiliki kandungan pati sebesar 85%-

87%. Mocaf merupakan tepung yang berasal dari singkong yang telah 

dimodifikasi pada saat pengolahannya. Pengolahan mocaf dengan teknik 

fermentasi ini juga menghasilkan tepung yang memiliki karakteristik mirip seperti 

terigu yaitu berwarna putih, tekstur yang lembut dan tidak berbau singkong 

(Kurniati et al., 2012). Mocaf memiliki karakter yang berbeda jauh lebih baik dari 

sifat kimianya dibandingkan dengan tapioka, terutama dalam hal derajat 

viskositas, kemampuan gelatinisasi, daya rehidrasi, warna dan kemudahan melarut 

yang baik (Sunarsi et al., 2011). Selain itu, mocaf memiliki warna yang berbeda 

dengan tapioka pada umumnya. 

Menurut Hidayat et al. (2009), sebanyak 87,3 g komponen pati yang 

terkandung dalam 100 g mocaf  terdapat 32,67 g kadar amilosa dan 67,33 g 

amilopektin. Hal ini disebabkan selama proses fermentasi dalam pembuatan 

mocaf terjadi proses secara biokimia yang melibatkan enzim pektinolitik dan 

sellulolitik sehingga mampu menghancurkan dinding sel ubi kayu serta 

menghidrolisis pati menjadi asam organik. Komponen amilosa berperan penting 

dalam daya serap air dan kesempurnaan gelatinisasi produk, sedangkan komponen 

amilopektin berperan dalam menentukan daya pengembanagan produk. Menurut 

Ratnawati (2013), berdasarkan hasil eksperimen pembuatan kerupuk rasa ikan 

banyar dengan bahan dasar tepung komposit mocaf dan tapioka didapatkan 

perbedaan yang nyata terhadap aspek warna, aroma, rasa dan tekstur kerupuk. 

Oleh karena itu, diperlukan penelitian mengenai penambahan jamur tiram putih 

dan mocaf terhadap karakteristik kerupuk udang. 

 

1.2. Tujuan  

        Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh penambahan 

jamur tiram putih dan mocaf dengan berbagai konsentrasi terhadap karakteristik 

fisik, kimia dan sensoris kerupuk udang. 

 

1.3.  Hipotesis 

         Penambahan jamur tiram putih (Pleurotus florida) dan mocaf berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris kerupuk udang. 
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