SKRIPSI

PENGERINGAN JAMUR TIRAM (PLEUROTUS OSTREATUS)
MENGGUNAKAN OVEN GELOMBANG MIKRO
BERDASARKAN WAKTU DAN VARIETAS

DRYING OYSTER MUSHROOM (PLEUROTUS OSTREATUS)
USING A MICROWAVE OVEN BASED ON TIME AND
VARIETY

n, -

MU ACAT pENGABOIAR

Anggi Tri Astuti
05021282025046

PROGRAM STUDI TEKNIK PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2024



SUMMARY

ANGGI TRI ASTUTI. Drying of Oyster Mushroom (pleurotus ostreatus) using
microwave oven based on time and variety (Supervised by RIZKY TIRTA
ADHIGUNA)

This study aims to determine the drying characteristics of oyster
mushrooms using microwave ovens based on time and varieties. This research
was conducted at the Water Land Engineering Machinery Laboratory, Department
of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University,
Indralaya, South Sumatra from March 2024 to July 2024.

This study used a completely randomized design (CRD) consisting of two
factors, namely the variety factor (A) consisting of two levels, namely A1 = white
oyster mushroom variety florida, A2 = white oyster mushroom variety HU. The
time factor (B) consists of three levels, namely, Bl = 20 minutes, B2 = 30
minutes, B3 = 40 minutes. Each treatment was carried out 3 times. Parameters
observed included yield, moisture content, drying rate, rehydration value, color
and texture.

This research process starts from material preparation, parameter
observation and data analysis. The results of this study were that the A2B3
treatment (white oyster mushroom variety HU and 40 minutes time) had the best
characteristics, with a moisture content of 2.1%, yield of 41%, drying rate of
0.05%bk/min, rehydration value of 162.9%. Based on the results of this study, the
microwave proved to be efficient in drying materials at 40 minutes.

Keywords: microwave, drying, oyster mushroom, drying rate, energy efficiency



RINGKASAN

ANGGI TRI ASTUTI. Pengeringan Jamur Tiram (Pleurotus ostreatus)
Menggunakan Oven Gelombang Mikro Berdasarkan Waktu dan Varietas
(Dibimbing oleh RIZKY TIRTA ADHIGUNA)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik pengeringan jamur
tiram menggunakan oven gelombang mikro berdasarkan waktu dan varietas.
Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Mesin Teknik Tanah Air,
Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, Indralaya,
Sumatera Selatan pada bulan Maret 2024 sampai dengan Juli 2024.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri
dari dua faktor yaitu faktor varietas (A) terdiri dari dua taraf, yaitu Al = varietas
jamur tiram putih florida, A2= varietas jamur tiram putih HU. Faktor waktu (B)
terdiri atas tiga taraf yaitu, Bl= 20 menit, B2= 30 menit, B3= 40 menit. Setiap
perlakuan dilakukan 3 kali ulangan. Parameter yang diamati meliputi rendemen,
kadar air, laju pengeringan, nilai rehidrasi, warna dan tekstur.

Proses penelitian ini dimulai dari persiapan bahan, pengamatan parameter
dan analisis data. Hasil dari penelitian ini adalah perlakuan A;Bs; (jamur tiram
putih varietas HU dan waktu 40 menit) memiliki karakteristik terbaik, dengan
kadar air 2,1%, rendemen 41%, laju pengeringan 0.05%bk/menit, nilai rehidrasi
162,9%. Berdasarkan hasil penelitian ini microwave terbukti efisien dalam
pengeringan bahan pada waktu 40 menit.

Kata kunci: microwave, pengeringan, jamur tiram, laju pengeringan, Efisiensi
energi
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Negara Indonesia salah satu negara mempunyai pertanian yang sangat
luas. Penduduk warga Indonesia khususnya di pedesan sebagian besar
menggantungkan hidupnya di pertanian untuk mempertahankan hidup dalam
proses keberlangsungan hidup (Vintarno et al., 2019). Indonesia memiliki hutan
tropis salah satu ekosistem merupakan suatu bentuk kekayaan flora, salah satunya
tanaman hortikultura (Achmad et al., 2016). Tanaman hortikultura mempunyai
prospek yang cukup tinggi untuk dikembangkan di karenakan banyaknya varietas
hortikultura yang tinggi nilai ekonomisnya apabila dibudidayakan dengan cara
yang tepat. Tanaman hortikultura memiliki nilai ekonomis yang tinggi salah
satunya jenis tanaman jamur (Septianita, 2021).

Tingginya tingkat pengembangan jamur konsumsi di negara Indonesia
menandakan produksi jamur di Indonesia terus meningkat, selain mudah di
budidayakan dan tidak membutuhkan lahan yang luas jamur juga memiliki nilai
ekonomi yang tinggi sehingga banyak masyarakat Indonesia yang
membudidayakannya. Jamur di produksi pada skala industri sebagai bahan pangan
karena kandungan nutrisinya, kelezatannya, dan mampu menstimulasi kesehatan.
Jamur dimanfaatkan untuk keperluan seperti biokonversi limbah pertanian
(Achmad et al., 2016). Peluang pemasaran produk jamur sangatlah mudah karena
populasi di Indonesia yang terus meningkat beserta banyaknya perkembangan
industri yang dapat membantu sebagai peluang pemasaran produk jamur tiram.

Jamur tiram di Indonesia mempunyai prospek yang bagus untuk
pengembangan, dapat mencukupi pasar ekspor maupun pasar dalam negeri yang
selalu tinggi permintaan pasarnya. Meningkatnya permintaan jamur tiram
dipasaran disebabkan banyaknya masyarakat yang sudah mengerti akan nilai gizi
Jamur tiram serta komponen dasar untuk media tanam jamur tiram yang tersedia
di sekitar lingkungan dan kondisi alam yang mendukung. Sehingga sektor

pertanian di Sumatera Selatan menjadi sumber penghasilan perekonomian daerah
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(Sagaf et al., 2022).

Perkembangan jamur tiram di Sumatera Selatan khususnya kota
Palembang berkembang dengan pesat seiring berkembangnya era dan permintaan
pasar yang tinggi. Produksi jamur tiram di kota Palembang mencapai 200 kg per
hari, dengan permintaan pasar sebesar 185,85 kg per hari. Kecamatan ilir barat 1
merupakan salah satu desa yang banyak menggeluti usaha budidaya jamur
tiram,walaupun belum dikelola dengan maksimal namun sudah menjadi penghasil
jamur di kota Palembang. Tingginya tingkat permintaan pasar berdampak positif
untuk kemajuan perkembangan usaha tani jamur tiram yang ada di kota
Palembang. Semakin banyak permintaan pasar maka semakin banyak terbukanya
lapangan pekerjaan melalui budidaya jamur tiram (Septianita, 2021).

Pembudidayaan jamur tiram dapat menmanfaatkan kompos serbuk kayu,
sekam, jerami padi, dan alang-alang. Substart berfungsi sebagai bahan utama
untuk pertumbuhan jamur, substart menyimpan serat, karhohidrat, selulosa yang
kemudian digunakan sebagai sintetis protein. Penduduk Indonesia pada umumnya
menggunakan serbuk kayu sebagai media tanam untuk pembudidayaan jamur
tiram. Serbuk kayu memiliki kelebihan tersendiri di bandingkan media tanam
yang lain, kelebihan serbuk kayu sebagai media tanam yaitu harganya yang murah
karena di peroleh dari limbah, selain murah serbuk kayu mudah untuk di campur
dengan bahan lainya dan mudah di bentuk (Gazali, 2023).

Pengembangan jamur tiram merupakan teknologi tepat bagi warga yang
tidak memiliki banyak modal, karena perawatan jamur tiram tidak membutuhkan
biaya yang besar dan perawatanya tidak rumit. Pembiakan jamur tiram tidak
membutuhkan waktu lama dengan umur 1,5 bulan jamur tiram sudah dapat di
panen, tidak butuh pupuk dan tidak mengenal musim. Limbah baglog jamur tiram
dapat di manfaatkan sebagai pupuk kompos, media perkembangbiakan cacing dan
makanan ikan (Sagaf et al., 2022).

Penanganan pascapanen merupakan salah satu upaya mengantisipasi
kerugian dan memaksimalkan keuntungan. Penanganan pascapanen jamur tiram
meliputi pengolahan jamur menjadi makanan, pengeringan jamur untuk dijadikan
tepung, dan lain sebagainya. Salah satu penyebab jamur tiram memiliki umur

simpan yang pendek karena jamur tiram memiliki kadar air yang cukup tinggi, hal
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tersebut perlu dilakukan penanganan pascapanen dengan cara mengeringkan
Jamur tiram. Pengeringan dapat memperpanjang umur simpan dengan mengurangi
kadar air dalam jamur tiram. Pengeringan jamur tiram dapat diterapkan dengan
menggunakan pengeringan sinar matahari, dengan udara panas, oven, maupun
dengan microwave (Fadhilatunnur et al., 2022).

Pengeringan salah satu proses penguapan air dari bahan dengan jumlah
yang sangat kecil, dilakukan menggunakan panas. Bahan kering dengan kadar air
yang setara dengan kadar air keseimbangan. Jamur tiram dikeringkan
menggunakan gelombang mikro (microwave). Proses ini memungkinkan
pengeringan bahan pertanian dengan kandungan air tinggi. Microwave
membutuhkan jangka waktu pengeringan bervariasi tergantung pada tingkat daya,
jumlah, ukuran dan ketebalan sampel. Microwave dengan daya yang lebih tinggi
memiliki kemampuan untuk mengeringkan dalam waktu yang lebih cepat
daripada microwave dengan daya yang lebih rendah. Proses pengeringan
microwave dengan mengirim energi pemanasan langsung ke bahan melalui
interaksi molekuler dengan medan elektromagnetik, sehingga dapat memberikan
hasil dalam beberapa menit. Pengeringan bahan menggunakan microwave dapat
mengurangi waktu pengeringan hingga 25-90%, peningkatan laju pengeringan
hingga 400-800%, dan pengurangan konsumsi energi hingga 32-71%
dibandingkan dengan teknik pengeringan konvensional (sari dan widodo, 2024).

Mekanisme oven microwave didasarkan pada efisiensi pemanasan bahan
microwave. Pengeringan bergantung pada kemampuan bahan dalam menerima
energi gelombang mikro dan merubahnya menjadi energi panas. Pengeringan
gelombang mikro disebabkan oleh dua faktor polarisasi dipol dan konduksi ionik
(Enriyani et al., 2017). Peningkatan energi gelombang mikro terjadi adanya
campuran molekul ionik yang bergerak akibat dari medan listrik dan magnet, yang
disebut polarisasi dipol.Dalam medan osilasi, partikel beradaptasi ketika
gerakannya dibatasi oleh gaya interaksi antarpartikel dan hambatan listrik.
Akibatnya, partikel-partikel tersebut menyebabkan pergerakan acak dan
menghasilkan panas. Alasan dipilihnya oven microwave sebagai media pengering
adalah karena cara kerjanya yang efisien.

Radiasi gelombang mikro, sejenis radiasi non-ionisasi, memutus ikatan
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dan menghasilkan energi, yang diwujudkan dalam bentuk panas melalui interaksi
antar zat atau media. Energi ini dapat dipantulkan, ditransmisikan, atau diserap.
Gelombang mikro sebenarnya merupakan gelombang radio, namun panjang
gelombangnya lebih pendek dibandingkan gelombang radio biasa. Disebut dengan
mikro karena panjang gelombangnya sangat pendek.(Triesty ef al., 2017).
Penelitian ini dengan melakukan pengeringan jamur tiram dengan
menggunakan microwave. Menggunakan microwave guna mendapatkan waktu
yang lebih efisien. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui karakteristik
pengeringan jamur tiram menggunakan oven gelombang mikro berdasarkan

waktu dan varietas.

1.2 Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik pengeringan jamur

tiram menggunakan oven gelombang mikro berdasarkan waktu dan varietas.
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