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SUMMARY

Kiky Mega Saputri. The Effect of Storage Time of White Oyster Mushroom
(Pleurotus ostreatus) on Physical, Chemical and Organoleptic Characteristics of
Rendang Oyster Mushroom (Supervised by TRI WARDANI WIDOWATI).

This research aims to determine the physical, chemical and sensory
characteristics of white oyster mushroom rendang with the factor of storage time
of oyster mushrooms. This study used a Non-Factorial Completely Randomized
Design (CRD) with 6 levels of treatment, each treatment was repeated 3 times.
Treatment factors include storage of oyster mushrooms at a temperature of 10oC
± 20C (0 days, 1 day, 2 days, 3 days, 4 days, 5 days). Parameters observed were
physical characteristics (color), chemical characteristics (moisture content, ash
content, fat content and protein content) as well as sensory characteristics which
were carried out using a hedonic test including appearance, taste, texture and
aroma. The results showed that the storage time of oyster mushrooms had a
significant effect on color (Lightness (L*)), moisture content, fat content, protein
content, taste, texture and aroma. Treatment A4 was chosen as the best treatment
with physical characteristics to color (L*, a*, b*) 34.03, 10.47 and 11.00,
respectively. Water content is 45.44%, ash content is 3.47%, fat content is 15.39%
and protein content is 13.14%. The test of preference for appearance was 3.04,
taste was 2.56, texture was 2.64 and aroma was 2.80.

Keywords: rendang, oyster mushroom and storage time.



RINGKASAN

Kiky Mega Saputri. Pengaruh Lama Penyimpanan Jamur Tiram Putih (Pleurotus
ostreatus) terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik Rendang Jamur
Tiram (Supervised by TRI WARDANI WIDOWATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan
sensoris rendang jamur tiram putih dengan faktor lama penyimpanan jamur tiram.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non-Faktorial
dengan 6 taraf perlakuan, masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali
ulangan. Faktor perlakuan meliputi penyimpanan jamur tiram pada suhu 10oC ±
20C (0 hari, 1 hari, 2 hari, 3 hari, 4 hari, 5 hari). Parameter yang diamati
merupakan karakteristik fisik (warna), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu,
kadar lemak dan kadar protein) serta karakteristik sensoris yang dilakukan
menggunakan uji kesukaan (hedonik) meliputi kenampakan, rasa, tekstur dan
aroma. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama penyimpanan jamur tiram
berpengaruh nyata terhadap warna (Lightness (L*)), kadar air, kadar lemak, kadar
protein, rasa, tekstur dan aroma. Perlakuan A4 dipilih sebagai perlakuan terbaik
dengan karakteristik fisik terhadap warna (L*, a*, b*) berturut-turut 34,03, 10,47
dan 11,00. Kadar air 45,44%, kadar abu 3,47%, kadar lemak 15,39% dan kadar
protein 13,14%. Uji kesukaan terhadap kenampakan 3,04, rasa 2,56, tekstur 2,64
dan aroma 2,80.

Kata kunci: rendang, jamur tiram dan lama penyimpanan.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Rendang adalah salah satu makanan Indonesia yang menjadi makanan khas

dari wilayah Sumatera Barat. Rendang pada dasarnya dibuat berbahan baku

daging sapi yang merupakan sumber protein hewani, diolah dengan penambahan

beberapa bumbu rempah-rempah khas Nusantara dalam proses pengolahannya

(Gusnita dan Fitri, 2019). Daging mengandung air berkisar 65-80%, protein 16-

23%, lemak 1,5-3%, nitrogen non protein 1,5%, mineral dan karbohidrat sebanyak

1,0%. Kandungan gizi 100 g daging sapi mengandung lebih rendah kalori (498 kj),

total lemak (2,8 g), lemak tidak jenuh (0,448 g), lemak jenuh (1,149g) (Akbar dan

Gusnita, 2020). Menurut Azaka et al. (2019) produk pangan hewani tidak hanya

mengandung protein melainkan juga lemak dan kolesterol yang apabila

dikonsumsi berlebih dapat membahayakan kesehatan. Pemenuhan gizi dapat

dilakukan dengan subsitusi pangan menggunakan sumber protein nabati.

Diversifikasi pengolahan jamur tiram dan pengembangan teknologi olahan

jamur tiram sangat diperlukan bagi petani maupun pengusaha jamur guna

meningkatkan nilai tambah dan jual dari jamur tiram. Jamur tiram putih yang

digunakan dalam penelitian ini adalah jamur tiram segar dari petani dilakukan

penanganan dan pengolahan serta diberikan faktor perlakuan. Menurut Saragih

(2015) jamur tiram memiliki kandungan protein sebesar 13,8 g/100 g, kadar serat

3,5 g, lemak 1,41 g, karbohidrat 61,7 g serta mengandung Vitamin B1 0,12

g,vitamin B2 0,64 mg, vitamin C 5 mg serta mineral kalsium 32,9 mg dan zat besi

4,1 mg. Menurut Sutikarini et al, (2015) jamur tiram putih merupakan jenis jamur

kayu yang mempunyai kandungan nilai gizi yang lebih tinggi jika dibandingkan

dengan jenis jamur kayu lainnya.

Berdasakan kandungan nilai gizi yang terkandung di dalam jamur tiram putih

membuat jamur tiram putih cocok digunakan sebagai pangan yang mengandung

protein nabati untuk diolah menjadi rendang dan dikonsumsi kelompok vegetarian.

Vegetarian adalah seseorang yang mengonsumsi produk nabati dengan atau tanpa

susu dan telur, tetapi secara keseluruhan menghindari untuk mengonsumsi daging,
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unggas dan hewan laut. Secara umum, vegetarian di kelompokkan menjadi

vegetarian ovo untuk vegetarian yang masih mengonsumsi telur, vegetarian lakto

untuk yang masih mengonsumsi susu dan vegetarian lakto ovo untuk yang

mengonsumsi telur dan susu serta hasil produk olahannya, dan vegan yaitu

vegetarian murni yang hanya mengkonsumsi makanan nabati saja (Sukmawati et

al., 2021). Menurut Anggarani dan Rusijo (2015) jamur tiram putih memiliki

kandungan protein di bawah daging sapi namun kandungan lemak jamur tiram

putih lebih rendah dibandingkan dengan daging sapi. Selain itu, daya cerna tubuh

terhadap protein yang terkandug di dalam jamur tiram putih cukup tinggi, yakni

berkisar antara 71-90%. Hal ini selaras dengan Nurmalia (2011) yang menyatakan

bahwa produk yang berasal dari bahan hewani biasanya mengandung lemak yang

tinggi namun memiliki serat yang rendah, disamping tinggi akan protein.

Jamur tiram segar yang tidak diberi perlakuan ataupun penanganan dan

disimpan pada suhu ruang (29oC) mampu bertahan satu hingga dua hari saja, lalu

mengalami kerusakan sehingga tidak layak lagi untuk dikonsumsi. Hari ketiga dan

keempat selama penyimpanan, jamur tiram dengan perlakuan pengemasan plastik

polyprophylene berperforasi atau berlubang, menghasilkan warna jamur terlihat

menjadi kuning kecokelatan dan berair serta terdapat serangga lalat di dalam

kemasan. Sedangkan kondisi jamur tiram dengan perlakuan pengemasan plastik

polyprophylene tanpa perforasi, jamur tiram memiliki kenampakan warna putih

kekuningan dan berair (Arianto et al., 2013). Salah satu usaha penanganan pasca

panen yang dapat dilakukan untuk memperpanjang umur simpan jamur tiram

yaitu pengawetan segar dengan cara pengemasan serta diikuti pendinginan.

Adanya keterbatasan dari penelitian terdahulu Parnanto et al. (2019) hanya

terfokus pada pengolahan jamur tiram menjadi rendang jamur tiram saja untuk

mengembangkan daya saing ekonomi lokal tanpa adanya pengembangan dan

variasi olahan saat proses pengolahannya. Penelitian Zulfarina et al. (2019) dan

Susi et al. (2017) hanya terfokus pada penyuluhan dan pelatihan mengenai

pengolahan jamur tiram menjadi produk olahannya untuk kemandirian masyarakat

desa saja tanpa dilakukan penelitian lebih lanjut untuk hasil akhir mengenai

karakteristik fisik, kimia serta sensoris dari rendang jamur tiram. Sehingga

diperlukan penelitian lebih lanjut apakah lama penyimpanan jamur tiram yang
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disimpan dalam suhu rendah (kulkas) 100C ± 20C mempengaruhi karakteristik

fisik, kimia dan sensoris rendang jamur tiram yang mengacu pada Badan Standar

Nasional (2009), mengenai syarat mutu rendang daging sapi mengandung kadar

air maksimal 20%, kadar abu maksimal 5%, kadar lemak maksimal 30%, kadar

protein minimal 20%. Keadaan bau normal, warna coklat dan coklat kehitaman

serta rasa khas rendang.

1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama

penyimpanan jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) terhadap karakteristik fisik,

kimia dan organoleptik rendang jamur tiram putih.

1.3. Hipotesis

Diduga lama penyimpanan jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus)

berpengaruh terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik rendang jamur

tiram putih.
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