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SUMMARY

ERSA KURNIA FAHSARI. The Effect of Mushroom Flour Addition on the
Physical and Chemical Characteristics of Flat Rice Noodles (Supervised by
PARWIYANTI).

The objective of this research was to analyze The Effect of Mushroom Flour
Addition on the Physical and Chemical Characteristics of Flat Rice Noodles. This
research used a Factorial Completely Randomized Design (RALF) with to levels
treatment where the first factor consisted of two levels and the second factor
consisted of four levels so that eight treatment combinations were obtained and each
treatment combination that each treatments were conducted in triplicates. First
factor was the type of mushroom flours (Auricularia polytricha and oyster
mushroom) and second factor was the concentration of mushroom flours (10%,
20%, 30% and 40%). The observed parameters were physical characteristics (color,
hardness and cooking time) and chemical characteristics (moisture content, protein,
and crude fiber). The results showed that, the type of mushroom (factor A) had a
significant effect on physical characteristics, color (lightness, redness, yellowness),
hardness and cooking time, and chemical characteristics water and protein content.
Consentration of mushroom (factor B) had a significant effect on physical
characteristics, color (lightness, redness, yellowness), hardness and cooking time
and chemical characterstics, water content, protein and crude fiber. The interaction
of treatment combinations has a significantly affected the color value (redness,
yellowness), cooking time and hardness. Auricularia polytricha flour treatment
with a concentration of 40% was chosen as the best treatment with a protein value
of 34,53% and crude fiber 9,57% based on statistical analysis and parameters

observed.
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RINGKASAN

ERSA KURNIA FAHSARI. Pengaruh Penambahan Tepung Jamur terhadap
Karakteristik Fisik dan Kimia Kwetiau (Dibimbing oleh PARWIYANT]I).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambah tepung
jamur terhadap karakteristik fisik dan kimia kwetiau. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan, yang
mana faktor pertama terdiri dari dua taraf dan faktor kedua terdiri dari empat taraf
sehingga didapat delapan kombinasi perlakuan dan masing-masing kombinasi
perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu jenis tepung jamur
(tepung jamur kuping dan jamur tiram) dan faktor kedua yaitu konsentrasi tepung
jamur (10%, 20%, 30% dan 40%). Parameter yang diamati yaitu karakteristik fisik
(warna, kekerasan dan waktu pemasakan) dan karakteristik kimia (kadar air, protein
dan serat kasar). Hasil penelitian menunjukkan bahwa faktor A yaitu jenis jamur
berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik yaitu warna (lightness, redness,
yellowness), kekerasan, waktu pemasakan dan karakteristik kimia yaitu kadar air
dan protein. Faktor B yaitu konsentrasi tepung jamur berpengaruh nyata terhadap
karakteristik fisik yaitu warna (lightness, redness, yellowness), kekerasan dan
waktu pemasakan dan karakteristik kimia yaitu kadar air, protein dan serat kasar.
Interaksi kombinasi perlakuan berpengaruh nyata terhadap nilai warna (redness,
yellowness), waktu pemakasan dan kekerasan. Perlakuan tepung jamur kuping
dengan konsentrasi 40% terpilih sebagai perlakuan terbaik dengan nilai protein
34,53% dan serat kasar 9,57% yang tinggi berdasarkan analisa statistik dan

paramter yang diamati.

Kata kunci : Kwetiau, protein, serat kasar, tepung jamur



SKRIPSI

PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG JAMUR TERHADAP
KARAKTERISTIK FISIK DAN KIMIA KWETIAU

Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

VU AT PENGABOIAS

Ersa Kurnia Fahsari
05031381722082

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2021



AN TE







PERNYATAAN INTEGRITAS

Yang bertanda tangan di bawah ini

Nama

NIM

Judul

Ersa Kumia Fahsari

05031381722082

Pengaruh Penambahan lepung Jamur terhadap Karakteristik Fisik

dan Kimia Kwetiau

Menyatakan bahwa semua data dan informasi yang dimuat di dalam skripsi

ini merupakan hasil survei atau pengamatan saya sendiri di bawah supervisi

pembimbing,

kecuali yang disebutkan dengan jelas sumbernya. Apabila

dikemudian hari ditemukan adanya unsur plagiasi dalam skripsi ini, maka saya

bersedia menerima sanksi akademik dari Universitas Sriwijaya.

paksaan dari pihak manapun.

Demikian pernyataan ini saya buat dalam keadaan sadar dan tidak mendapat

Indralaya, November 2021

5[ 4 )
| sl
ks
: ™o
| METE
| TEMP
E73AJX447047376

3

Ersa Kurnia Fahsari

Universitas Sriwijaya



RIWAYAT HIDUP

Penulis dilahirkan pada tanggal 08 Agustus 1999 di Lahat Sumatera Selatan
merupakan anak pertama dari dua bersaudara. Orang tua bernama Elpison, S.Pd.I
dan Sri Hasmini, S.Pd.

Riwayat pendidikan yang pernah ditempuh penulis yaitu pendidikan Taman
Kanak-Kanak Bhayangkari Lahat pada tahun 2005. Sekolah Dasar Negeri 17
Kabupaten Lahat dan dinyatakan lulus pada tahun 2011. Pendidikan menengah
pertama di Sekolah Menengah Pertama Negeri 2 Kabupaten Lahat dan dinyatakan
lulus pada tahun 2014. Kemudian melanjutkan pendidikan sekolah menengah atas
di Sekolah Menengah Atas Santo Yosep Kabupaten Lahat dan dinyatakan lulus
pada tahun 2017. Setelah lulus SMA penulis melanjutkan kuliah yang dimulai pada
bulan Agustus 2017 tercatat sebagai mahasiswa pada Program Studi Teknologi
Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Universitas Sriwijaya, melalui jalur
Ujian Saringan Masuk Mandiri (USM) sampai dengan penulisan skripsi ini masih
terdaftar sebagai mahasiswa Universitas Sriwijaya.

Selama perkuliahan penulis aktif dalam berbagai macam kegiatan
organisasi seperti organisasi Himpunan Mahasiswa Jurusan yaitu Himpunan
Mahasiswa Teknologi Pertanian (HIMATETA) dan Himpunan Mahasiswa Peduli
Pangan Indonesia (HMPPI). Penulis telah melakukan kegiatan praktek lapangan di
Perum Bulog Kantor Wilayah Sumsel-Babel pada 1 Oktober 2020 sampai dengan
30 Oktober 2021. Penulis juga telah melakukan Kuliah Kerja Nyata (KKN)
DESTANA di Kelurahan Bandar Jaya Lahat pada 20 Oktober 2020 sampai dengan
30 November 2020.

viii Universitas Sriwijaya



KATA PENGANTAR

Puji syukur atas kehadirat Allah SWT atas berkat rahmat dan karunia-Nya
penulis dapat menyelesaikan skripsi yang berjudul “Pengaruh Penambahan
Tepung Jamur terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia Kwetiau” dengan baik
sebagai syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pertanian.

Penulis mengucapkan banyak terima kasih kepada pihak-pihak yang telah
membantu dalam menyelesaikan skripsi ini, khususnya kepada :

1. Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

2. Ketua Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.

3. Koordinator Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya.

4. Dr. Ir. Parwiyanti, M.P., selaku dosen pembimbing akademik dan pembimbing
skripsi yang telah meluangkan waktu untuk membimbing dan memberi
dukungan, saran, solusi, doa, nasihat dan motivasi kepada penulis.

5. Ir. Nura Malahayati, M.Sc., Ph.D., selaku dosen pembahas makalah dan penguji
skripsi yang telah memberikan masukan, saran serta bimbingan kepada penulis.

6. Bapak dan Ibu dosen Jurusan Teknologi Pertanian yang telah berbagi ilmu.

7. Staf Laboratorium Jurusan Teknologi Pertanian yang telah membimbing serta
memberikan arahan kepada penulis selama melaksanakan penelitian.

8. Staf Administrasi Jurusan Teknologi Pertanian Universitas Sriwijaya yang telah
memberikan arahan terkait pemenuhan syarat-syarat untuk menyelesaikan berkas
kelulusan kepada penulis.

9. Kedua orangtua, Ayah Elpison, S.Pd.l dan Ibu Sri Hasmini, S.Pd dan saudara
penulis yang selalu mendoakan dan memberikan semangat dan motivasi dalam
menyelesaikan skripsi kepada penulis.

10. Keluarga besar yang tidak bisa disebutkan satu per satu, terima kasih atas
nasihat, doa dan semangat yang selalu menyertai.

11. Teman satu pembimbing Lutfianes, Perdi, Fahmi, Fio, Rihan, Dewi dan Besek
yang telah bersama dan saling menyemangati satu sama lain.

12. Teman seperjuangan Herlianah, S.TP., Cindy wulandari, Chintya Ayu, Dwi

Okta Lestari, S.TP. yang sudah banyak membantu selama penelitian.

iX Universitas Sriwijaya



13. Teman lain Miranda, Diah, Ferti, Innayah, Febti, Edwin, Renny, Azaria, Leo,
Iman, Martha, Heni, Nadiyah, Iklila dan Sendy yang juga banyak membantu dan
memberi semangat selama penyusuan proposal penelitian sampai skripsi.

14. Teman satu angkatan THP 2017 Palembang dan Indralaya, kakak tingkat 2015
dan 2016 yang sudah banyak membantu penulis.

15. Rekan seperjuangan di laboratorium : Suci, Revicha, dan Lilis yang saling
membantu dan menyemangati.

16. Serta terima kasih untuk semua pihak yang tidak dapat saya sebutkan satu per

satu.

Semoga skripsi ini dapat memberikan sumbangan pemikiran yang bermanfaat

bagi kita semua dalam pengembangan ilmu pengetahuan.

Indralaya, November 2021

Penulis

Universitas Sriwijaya



DAFTAR ISI

Halaman
KATA PENGANTAR ..ottt iX
DAFTAR ISL. .ottt Xi
DAFTAR TABEL. ...t Xiii
DAFTAR GAMBAR ..ottt XV
DAFTAR LAMPIRAN ..o XVi
BAB 1. PENDAHULUAN
1.1, Latar BelaKang ... 1
I VU U SRR 3
IR T o 10T ] (=T [T 3
BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA
0 I = 1 - LSRR 4
2.2. Jamur Kuping Hitam (Auricularia polytricha) ..........ccccccoeevveviiiciiennnn, 5
2.3, JAMUE TIFAIM 1.ttt ettt sttt st een e enens 7
2.4, TEPUNG JAMU ..ottt 8
2.5. Protein NaDaLI.........cooieiiee e 8
2.6. SErat NADALI .......ceviieecece e 9
BAB 3. PELAKSANAAN PENELITIAN
3.1 Tempat dan WaKLU .......cc.cooiiiiiiiieiee e 10
3.2, Alat dan BaNan .........cccooiiiieiie e 10
3.3. Metode PENEITIAN......c.oiiiiiiiiceee e 10
3.4, ANALISIS STALISTIK ..vevvevieieiieciesicc e e 11
3.4.1. Analisis Statistik Parametrik ..........ccccccevviveiiveieiieneeie e 11
3.5, €A KEIJA ..t 13
3.5.1. Pembuatan Tepung JAMUT .........ccoiiieiieiie e 13
3.5.2. Pembuatan KWELIAU .........cceiiiiiiiiiiiisieese s 14
36, PalaMELEL ... .ottt 15
3.6.1. KaraKteriStik FISIK..........ccoiviieiieriesieseee e 15
3.6. 1.1 WM ..ot 15
3.6.1.2. KEKEIASAN........eevieieitiesieete sttt 15
3.6.2. KaraKteristik KIMia..... ..o 17

Xi Universitas Sriwijaya



xii

K B G - g | USSR 17
3.6.2.2.Kadar Serat KaSar ........ccccviieiieieiieseeie e 16
3.6.2.3. Kadar Protein ........cccoueiieiiniiiesie s 16
BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN
4.1, Karakteristik FISTK ........ccoiiieiiiieiiei s 18
LT WAING i 18
4.1.1.1. LIGhtNESS (L¥) coveeieiieieeie et 18
4.1.1.2.REANESS (%) .evveireeieirieiieeie sttt 20
4.1.1.3.YEHOWNESS(D¥) ..ot 23
4.1.2. KEKEIASAN.....c.eiiiiiiiieiesie sttt st et sne e 26
4.2. KaraKteristik KIMIa .....oocoioiiiiiiiieees s 29
4.2.1. KA Al 29
4.2.2. Kadar Serat KaSar ...........ccoiviieiierieiiesiesieseeseesieseeseee e sseesseeneeens 31
4.2.3. Kadar ProteiN .......ccccuiiieiieie e 33
4.3. Penentuan Perlakuan Terbaik...........ccooeveriiiiiiniininieiene e 34
BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN
5.1, KESIMPUIAN 1. 36
ST T 1 -1 T PRSP TRR 36
DAFTAR PUSTAKA ettt e e 37
LAMPIRAN ...ttt ettt ne et ere s 43

Universitas Sriwijaya



DAFTAR TABEL

Halaman
Tabel 2.1. Kandungan senyawa dalam jamur kuping hitam...............cccccee..... 6
Tabel 2.2. Komposisi dan kandungan nutrisi jamur tiram per 100 gr.............. 7
Tabel 3.1. Perlakuan jenis dan konsentrasi tepung jamur...........c.ccoceeevvvenennn. 11
Tabel 3.2. Daftar analisis keragaman rancangan acak lengkap (RALF).......... 12
Tabel 3.3. Formulasi perbandingan setiap perlakuan..............ccccooevveieieenenn, 14

Tabel 4.1. Uji BNJ 5% jenis tepung jamur terhadap nilai lightness (L*)
KWETIAU ...ttt enes 19

Tabel 4.2. Uji BNJ 5% konsentrasi tepung jamur terhadap nilailightness (L*)
KWETIAU L.ttt 20

Tabel 4.3. Uji BNJ 5% pengaruh jenis tepung jamur terhadap nilai redness

(8%) KWEBLIAU ...t 22
Tabel 4.4. Uji BNJ 5% konsentrasi tepung jamur terhadap nilai redness (a*)
KWETIAU ...t sttt 22

Tabel 4.5. Uji BNJ 5% interaksi antara pengaruh jenis tepung jamur dengan
konsentrasi terhadap nilai redness (a*) kwetiau ............ccocooeviviinnennn, 23
Tabel 4.6. Uji BNJ 5% jenis tepung jamur terhadap nilai yellowness (b*)
KWETIAU ...t sttt 24
Tabel 4.7. Uji BNJ 5% konsentrasi tepung jamur terhadap nilai yellowness
(D7) KWELIAU ... 25
Tabel 4.8. Uji BNJ 5% interaksi antara pengaruh jenis tepung jamur dengan
konsentrasi terhadap nilai yellowness kwetiau............c.cccoceeiveivennnne. 25

Tabel 4.9. Uji BNJ 5% jenis tepung jamur terhadap nilai kekerasan kwetiau

.............................................................................................................. 27
Tabel 4.10. Uji BNJ 5% konsentrasi tepung jamur terhadap nilai kekerasan

KWETTAU ...t 27
Tabel 4.11. Uji BNJ 5% interaksi antara pengaruh jenis tepung jamur dan

konsentrasi terhadap nilai kekerasan kwetiau .............cccccvevvieveivenenne. 29

Tabel 4.12. Uji BNJ 5% jenis tepung jamur terhadap nilai kadar air kwetiau. 29
Tabel 4.13. Uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi tepung jamur terhadap nilai

KAAAT @IT KWELIAU ..ottt e e e e e e e e e e e 30

Xiii Universitas Sriwijaya



Tabel 4.14. Uji BNJ 5% konsentrasi tepung jamur terhadap nilai kadar serat
KASAI KWETTAU ...t 32
Tabel 4.15. Uji BNJ 5% jenis tepung jamur terhadap nilai kadar protein
KWETIAU L.ttt 33
Tabel 4.16. Uji BNJ 5% konsentrasi tepung jamur terhadap nilai kadar protein
KWETTAU ...ttt ens 33
Tabel 4.17. Hasil penentuan perlakuan terbaik............ccccoeviveviiieincicsiennenn, 34

Universitas Sriwijaya

Xiv



Gambar 2.1.
Gambar 4.1.
Gambar 4.2.
Gambar 4.3.
Gambar 4.4.
Gambar 4.5.
Gambar 4.6.
Gambar 4.7.

DAFTAR GAMBAR

Halaman
Jamur kuping hitam (Auricularia polytricha) ..........c.c.cccceveienen. 6
Nilai rata-rata lightness kwetiau tepung jamur ...........c.cccceeeeneee. 18
Nilai rata-rata redness kwetiau tepung jamur ............cc.cceeveeennee. 21
Nilai rata-rata yellowness kwetiau tepung jamur ..............c......... 24
Nilai rata-rata kekerasan kwetiau tepung jamur............ccccceeuvenee. 26
Nilai rata-rata kadar air kwetiau tepung jamur............c.cccceeveneee. 29
Nilai rata-rata kadar serat kasar kwetiau tepung jamur............... 31
Nilai rata-rata kadar protein kwetiau tepung jamur .................... 32

XV Universitas Sriwijaya



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Lampiran 1. Diagram alir pembuatan tepung jamur ..........ccccccevveveeiieeresiennnn 43
Lampiran 2. Diagram alir pembuatan KWetiau............cccceoeiiiiniiniiiciene, 44
Lampiran 3. Foto produk kwetiau dan tepung jamur...........ccccoeeeevenieenesinnnnnn 45
Lampiran 4.a. Data perhitungan nilai lightness kwetiau...............ccccceeviiennnn. 47
Lampiran 4.b. Data perhitungan nilai redness kwetiau..............cc.ccccevevviinenen. 50
Lampiran 4.c. Data perhitungan nilai yellowness kwetiau..............c.ccccoeevenene. 54
Lampiran 5. Data perhitungan nilai kekerasan kwetiau.............cc.cccocverviinnnen. 58
Lampiran 6. Data perhitungan nilai kadar air kwetiau..............cccccevveieivienen. 62
Lampiran 7. Data perhitungan nilai serat kasar kwetiau...............c.ccceevenenen. 66
Lampiran 8. Data perhitungan nilai protein Kwetiau ............ccccoovvovniiinnennene. 68

XVi Universitas Sriwijaya



BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia memiliki beraneka ragam jenis mie namun yang paling populer
adalah mie yang terbuat dari tepung terigu (Hardoko et al., 2013). Tepung terigu
terbuat dari gandum yang di impor dari negara lain. Makanan utama masyarakat
Indonesia yaitu nasi yang berasal dari beras. Mie berbahan dasar gandum saat ini
secara bertahap mulai dapat menggantikan nasi sebagai makanan pokok masyarakat
Indonesia. Oleh karena itu, diperlukan diversifikasi produk pangan yang berasal
dari beras sehingga tidak tergantikan oleh produk impor. Diversifikasi tepung beras
bertujuan untuk mengurangi kebutuhan tepung terigu di Indonesia. Salah satu
produk makanan berbahan dasar tepung beras yang sudah beredar di Indonesia
adalah kwetiau (Hardoko et al., 2013).

Menururt Hardoko et al. (2013) kwetiau merupakan jenis mie berbahan
dasar tepung beras yang memiliki bentuk pipih dan lebar serta berwarna putih
bening. Jenis kwetiau digolongkan menjadi dua, yaitu kwetiau basah dan kwetiau
kering. Kwetiau basah memiliki kandungan air cukup tinggi, mudah rusak, serta
bertahan hanya satu hari jika didalam suhu ruang. Kwetiau kering memiliki
karakteristik seperti mie instan pada umumnya yang dapat bertahan lama jika
dikemas dalam kemasan kedap udara (Siahaan et al., 2015). Sebelumnya, kwetiau
berbahan dasar tepung beras tetapi diera sekarang sudah ada penambahan dan
olahan dari berbagai macam tepung seperti penambahan tepung lidah buaya, tepung
biji nangka dan tepung beras hitam.

Produksi beras di Indonesia yang tinggi dapat dijadikan sebagai pengganti
tepung terigu pada pembuatan kwetiau dengan diolah menjadi tepung beras.
Kwetiau yang terbuat dari tepung beras memiliki tekstur yang kurang kenyal dan
sumber gizinya hanya berasal dari karbohidrat. Menurut Mutters dan Thompson
(2009) hal ini dikarenakan tepung beras mengandung amilosa yang tinggi, sehingga
cenderung menghasilkan konsistensi gel yang keras setelah dilakukan proses
pemasakan. Pembuatan kwetiau dapat dimodifikasi untuk memperbaiki karateristik

tersebut, dibutuhkan penambahan tepung yang dapat meningkatkan kekenyalan
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kwetiau. Penambahan tepung jamur pada kwetiau dapat meningkatkan kekenyalan
serta memperbaiki keberagaman kandungan gizi kwetiau. Hal tersebut dikarenakan
tepung jamur merupakan sumber protein dan serat pangan nabati.

Protein merupakan suatu senyawa organik yang kompleks dengan struktur
dasar yang tersusun dari berbagai macam jenis asam amino berbeda. Asam amino
esensial yang tidak ada atau jumlah kandungannya sangat sedikit dalam produk
pangan sumber protein nabati disebut sebagai asam amino pembatas (Hayati et al.,
2012). Protein merupakan salah satu senyawa yang dibutuhkan dalam tubuh
manusia sebagai zat pendukung pertumbuhan dan perkembangan. Menurut Muctadi
(2010) di dalam protein terdapat sumber energi dan zat pengatur tubuh. Selain
protein, tepung jamur juga merupakan sumber pangan nabati berupa serat. Serat
pangan, dikenal juga sebagai serat diet atau dietary fiber, merupakan bagian dari
tumbuhan yang dapat dikonsumsi. Menurut Larasati et al. (2017) serat pangan
sangat penting dalam proses pencernaan makanan di dalam tubuh. Serat makanan
adalah bahan dalam makanan yang berasal dari tanaman. Salah satu sumber protein
dan serat nabati pada bahan makanan adalah jamur (Hamidah et al., 2017).

Jamur pangan secara umum memiliki jumlah kalori dan lemak yang cukup
rendah, dengan 90% mengandung air (Samme et al., 2003). Kandungan protein
pada jamur sangat tinggi berkisar antara 20 - 30% protein kasar dalam persen berat
kering jamur. Jamur adalah salah satu bahan pangan nabati mengandung protein
cukup tinggi selain itu jamur juga merupakan sumber serat pangan. Saat ini jamur
telah dijadikan sebagai pangan fungsional karena memiliki kandungan gizi yang
baik. Jenis jamur yang di produksi dan mudah untuk didapatkan yaitu jamur kuping
hitam dan jamur tiram. Jamur kuping hitam (Auricularia polytricha) merupakan
salah satu jenis jamur yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan. Jamur
kuping hitam juga mengandung serat dan protein cukup tinggi. Jamur kuping hitam
memiliki kandungan protein sebesar 37% dan serat sebesar 21,97% (Liana et al.,
2015). Menurut Alex (2011), jamur tiram putih juga termasuk dalam jamur pangan
karena aman dan tidak beracun sehingga dapat dikonsumsi. Berdasarkan jumlah
kandungan proteinnya, jamur tiram dapat dijadikan alternatif sebagai sumber
makanan tinggi protein. Menurut Parjimo dan Andoko (2013), protein yang

terdapat pada jamur tiram yaitu sebanyak 27%. Proses pembuatan tepung jamur
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dilakukan dengan pengeringan terlebih dahulu untuk mengurangi kadar air jamur
tersebut.

Tepung jamur memiliki nilai protein yang cukup tinggi. Karakteristik dari
tepung sangat menentukan penggunaannya terhadap produk pangan dalam
hubungannya dengan kualitas produk tersebut. Menurut penelitian sebelumnya,
tepung jamur tiram mengandung kadar protein sebesar 19,20% (Lisa et al., 2015),
serat kasar sebesar 13,975% (Suprihana et al., 2010), dan serat pangan sebesar
41,8% (Regula dan Siwulski, 2007). Menurut penelitian Saskiawan et al. (2018)
secara keseluruhan, kwetiau dengan penambahan tepung jamur tiram sebanyak
10% lebih disukai dibandingkan dengan penambahan tepung jamur tiram pada
konsentrasi 5% dan 15%. Penelitian ini menggunakan konsentrasi tepung jamur
yang lebih tinggi sampai 40% untuk memperbaiki tekstur dan menambah nilai gizi
berupa protein dan serat.

Berdasarkan hal di atas maka dilakukan pengembangan kwetiau dengan
menambahkan tepung jamur kuping hitam dan tepung jamur tiram dengan
konsentrasi 10%, 20%, 30% dan 40% sebagai pensubstitusi tepung beras pada
kwetiau untuk memperbaiki tekstur dan menambah nilai gizi kwetiau dengan
mengkaji karakteristik fisik dan kimia kwetiau. Hasil penelitian ini diharapkan
dapat menjadi diversifikasi pangan dengan meningkatkan pemanfaatan komoditas

pangan lokal.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi

tepung jamur terhadap karakeristik fisik kimia kwetiau.
1.3. Hipotesis

Diduga jenis dan konsentrasi tepung jamur berpengaruh nyata terhadap

karakteristik fisik kimia kwetiau.
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