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RINGKASAN

MOCHAMAD HAFID FITRIAN. Pengeringan Vakum Jamur Tiram Pada 

Berbagai Suhu dan Lama Pengeringan (Dibimbing oleh HAISEN HOWER dan

PUSPITAHATI)

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh suhu dan lama dari proses 

vakum terhadap karakteristik fisik jamur tiram. Penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, 

Universitas Sriwijaya Indralaya, pada bulan Januari sampai Desember 2013.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok dengan dua 

faktor perlakuan yaitu suhu pengeringan (40°C, 50°C, dan 60°C) dan lama 

pengeringan (1 jam, 2 jam, dan 3 jam). Setiap kombinasi perlakuan diulang tiga kali 

untuk masing-masing kombinasi. Parameter yang diamati yaitu, massa bahan, kadar

pengeringan

air bahan, laju pengeringan, dan efisiensi pengeringan.

Berdasarkan hasil penelitian. Suhu dan lama pengeringan berpengaruh sangat

nyata terhadap karakteristik fisik jamur tiram. Perlakuan terbaik terdapat pada 

perlakuan A3B3 (suhu pengeringan 60°C dan lama pengeringan 3 jam) menghasilkan

kadar air jamur tiram yang terendah yaitu 35,5 % dan laju pengeringan yang tertinggi

17,93 % kadar air/jam.



SUMMARY

MOCHAMAD HAFID FITRIAN. Vacuum Drying on Oyster Mushrooms in 

Various Temperatures and Duralions of Drying (Supervised by HAISEN HOWER 

and PUSPITAHATI)

The research objective was to study the influence of temperature and duration 

of drying on oyster mushrooms using vacuum drying method. It was conducted at 

The Laboratory Agricultural Faculty, Sriwijaya University, Indralaya, from January

to December 2013.

This research was performed using Randomized Factorial Block Design that 

consisted of three level of drying temperature (40°C, 50°C, and 60°C), and three

levels of drying time (1 hour, 2 hour dan 3 hour). Each treatment was repeated three

times. The observed parameters were mass material, water content, drying rate, and

drying efficiency.

The results showed that, temperature and the time of drying had very 

significant effect on the characteristics of oyster mushrooms. The best treatment was 

found in A3B3 (the drying temperature of 60°C and drying time of 3 hours), which 

resulted in the lowest water content as amount of 35.50 % and the highest drying rate 

of material (17.93 % /hour).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Jamur adalah organisme berinti, berspora, tidak berklorofil, berupa benang- 

benang bercabang. Dinding sel terdiri dari selulosa, kitin atau keduanya. Hidupnya 

tergantung dari zat-zat organik yang terdapat pada substrat yang digunakan sebagai 

tempat pertumbuhannya, oleh karena itu jamur digolongkan organisme heterotrof 

(Alexopoulus dan Mims, 1996).

Salah satu jenis jamur yang sering dikonsumsi adalah jamur tiram (Pleurotus 

ostreatus). Jamur tiram banyak tumbuh pada media kayu yang sudah lapuk (Cahyana 

et al., 2005). Jamur tiram mempunyai kandungan protein yang cukup tinggi 

dibandingkan dengan jamur lain sehingga memiliki nilai jual yang tinggi (Suriawiria,

2006). Jamur tiram merupakan bahan makanan yang mudah rusak jika terlalu lama

disimpan di udara terbuka. Jamur yang disimpan dalam kardus terbuka akan bertahan 

dalam waktu 2 hingga 3 hari, tetapi setelah itu akan mengalami perubahan fisik yaitu 

layu, mengeluarkan lendir dan jika terlalu basah akan berubah menjadi gelap. Jamur 

tiram akan lebih lama jika disimpan dalam keadaan kering (Sumoprastowo, 2000).

Jamur tiram yang disimpan dalam keadaan kering akan bertahan sampai 

1 tahun. Untuk itu jamur tiram harus dikeringkan terlebih dahulu sebelum disimpan 

(Sumoprastowo, 2000). Proses pengeringan jamur tiram masih menggunakan teknik 

tradisional yaitu dengan menggunakan sinar matahari sehingga akan membutuhkan 

waktu yang lama dan suhu yang berubah-ubah. Untuk itu diperlukan metode 

pengeringan yang membutuhkan waktu yang singkat dan suhu yang lebih rendah.

1
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Salah satu metode pengeringan yaitu metode pengeringan vakum. 

Pengeringan vakum merupakan proses pengeringan bahan dalam ruangan yang 

tekanannya lebih rendah dibanding tekanan udara atmosfir. Pengeringan vakum ini 

dapat berlangsung dalam waktu relatif cepat dengan perlakuan suhu yang lebih 

rendah dari pada pengeringan menggunakan panas matahari. Dengan tekanan uap air 

dalam udara yang lebih rendah, air pada bahan akan menguap pada suhu rendah

(Gaman dan Sherrington, 1981).

Uap air bahan yang terbentuk akibat proses pemanasan akan dihisap dengan

bantuan pompa Alat pengeringan vakum dapat digunakan untuk mengeringkan

bahan - bahan yang sensitif terhadap perubahan suhu tinggi seperti jamur tiram.

Bahan yang dikeringkan dengan bantuan pompa vakum tidak banyak mengalami 

kerusakan warna, rasa dan sifat fisik bahan (Suharto, 1991). Untuk itu metode 

pengeringan vakum sangat cocok untuk proses pengeringan jamur tiram. Oleh 

karena itu diperlukan penelitian tentang pengeringan jamur tiram menggunakan 

pengeringan vakum agar dapat mengetahui pengaruh suhu dan lama dari proses 

pengeringan vakum terhadap karakteristik fisik dari jamur tiram.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh suhu dan lama dari 

proses pengeringan vakum (Vacuum Dryer) terhadap karakteristik fisik jamur tiram
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