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SUMMARY  

TRIYAS MUTIARA NISA. The Effect of Pre-drying Time of Oyster Mushroom 

and Cooking Time on the Physical, Chemical and Sensory Characteristics of 

White Oyster Mushroom (Pleurotus ostreatus) Rendang (Supervised by TRI 

WARDANI WIDOWATI). 

This study aims to determine the effect of the pre-drying time of oyster 

mushroom and cooking time of oyster mushroom rendang on the physical, 

chemical and sensory characteristics of white oyster mushroom rendang 

(Pleurotus ostreatus). This study used a Factorial Completely Randomized Design 

with two treatment factors, namely drying time (A1 60 minutes and A2 90 

minutes) and cooking time (B1 30 minutes, B2 60 minutes, and B3 90 minutes) 

and repeated three times. Parameters observed included physical characteristics 

(color), chemical characteristics (moisture content, ash content, fat content, and 

protein content) and sensory characteristics using hedonic tests (appearance, taste, 

texture and aroma). The results showed that drying time significantly affected the 

value of redness (a*), yellowness (b*), moisture content, ash content, fat content, 

protein content, appearance and texture; cooking time has a significant effect on 

the value of lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*), moisture content, ash 

content, fat content, protein content, appearance and texture; The interaction of 

the two treatments significantly affected the value of redness (a*), yellowness 

(b*), moisture content, ash content and protein content. Treatment A1B1 (cooking 

time 90 minutes and cooking time 90 minutes) was the best treatment with b* 

10,70%, ash content 4,63%, and protein content 25,05% with the total mean value 

lightness 38,178%, redness 11,4%, water content 55,2%, fat content 10,02% and 

hedonic test, appearance 3,56%, taste 2,96%, texture 3,36%, and aroma 3,34% 

 

Key words : Oyster mushroom rendang, drying time, cooking time 
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RINGKASAN  

TRIYAS MUTIARA NISA. Pengaruh Lama Pengeringan Pendahuluan Jamur 

Tiram dan Lama Pemasakan terhadapa Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris 

Rendang Jamur Tiram Putih (Pleurotus ostreatus) (Dibimbing oleh TRI 

WARDANI WIDOWATI).  

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama pengeringan 

pendahuluan jamur tiram dan lama pamasakan rendang jamur tiram terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensoris rendang jamur tiram putih (Pleurotus 

ostreatus). Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial 

(RALF) dengan dua faktor perlakuan yaitu lama pengeringan (A1 60 menit dan A2 

90 menit) dan lama pemasakan (B1 30 menit, B2 60 menit, dan B3 90 menit) dan 

dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi 

karakteristik fisik (warna), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak, 

dan kadar protein) dan karakteristik sensoris (kenampakan, rasa, tekstur dan 

aroma). Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama pengeringan berpengaruh 

nyata terhadap nilai redness (a*), yellowness (b*), kadar air, kadar abu, kadar 

lemak, kadar protein, kenampakan dan tekstur; lama pemasakan berpengaruh 

nyata terhadap nilai lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*), kadar air, kadar 

abu, kadar lemak, kada protein, kenampakan dan tekstur; Interaksi kedua 

perlakuan berpengaruh nyata terhadap nilai redness (a*), yellowness (b*), kadar 

air, kadar abu dan kadar protein. Perlakuan A1B1 (lama pemasakan 90 menit dan 

lama pemasakan 90 menit) merupakan perlakuan terbaik nilai b* 10,70%, kadar 

abu 4,63%  dan kadar protein 25,05% dengan nilai rerata total lightness 38,178%, 

redness 11,4%, Kadar Air 55,2%, Kadar Lemak 10,02% dan uji hedonik 

kenampakan 3,56%, rasa 2,96%, tekstur 3,36%, dan aroma 3,34%. 

 

Kata kunci : Rendang jamur tiram, Lama pengeringan, Lama pemasakan 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang  

Jamur merupakan salah satu tanaman yang telah banyak dibudidayakan di 

Indonesia. Salah satu jenis jamur yang banyak dibudidayakan adalah jamur tiram 

putih (Pleurotus ostreatus). Selain mengandung protein dan gizi yang tinggi, 

batang jamur juga dapat dikonsumsi, sehingga jamur tiram putih memiliki 

peluang untuk terus dikembangkan serta dapat meningkatkan kebutuhan pasar 

(Cahya et al., 2014). Jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) merupakan jenis 

jamur kayu yang memiliki kandungan gizi yang lebih tinggi dibandingkan jenis 

jamur yang lainnya (Nunung, 2001 dalam Nasution, 2016). Selain itu jamur tiram 

putih dapat dijadikan makanan untuk orang diet karena rendah lemak tetapi 

memiliki kandungan protein yang tinggi (Nasution, 2016). Jamur tiram juga 

dikenal sebagai bahan pangan fungsional karena mengandung senyawa aktif 

seperti antioksidan (Saskiawan dan Hasanah, 2015). Jamur tiram putih memiliki 

citarasa dan tekstur yang spesifik (Susanty et al., 2019). Cara mengonsumsi jamur 

tiram sendiri dapat dilakukan dengan berbagai macam cara, tergantung selera dan 

tujuan dari mengonsumsi jamur tiram tersebut. Ada yang mengonsumsinya 

dengan cara ditumis, biasanya juga sebagai lauk yang dicampur dengan daging, 

ikan atau sayuran lain (Widyastuti dan Istini, 2004). 

Rendang merupakan salah satu makanan khas Indonesia yang berasal dari 

daerah Minangkabau. Umumnya rendang dibuat dengan bahan utama daging serta 

santan dan bumbu, sehingga memiliki rasa yang khas. Daging merupakan bahan 

pangan yang kaya akan nutrisi, protein tinggi serta mengandung senyawa amino 

essensial lengkap dan seimbang (Lawrie, 2003 dalam Akbar dan Gusnita, 2020). 

Menurut Katrina, (2000) dalam Panggabean et al. (2014), penggunaan rempah-

rempah pada bumbu rendang berperan sebagai pemberi citarasa dan aroma yang 

khas. Daging mengandung komposisi air berkisar 65-80%, protein 16-23%, lemak 

1,5-3%, nitrogen non protein 1,5%, mineral dan karbohidrat sebanyak 1,0%. 

Beberapa orang memilih untuk tidak mengonsumsi makanan yang mengandung 
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lemak tinggi, sehingga penggunaan bahan hewani sebagai bahan utama seringkali 

diganti menjadi bahan nabati.   

Vegetarian menggambarkan seseorang yang tidak mengonsumsi produk 

hewani, tetapi terdapat beberapa yang tetap mengkonsumsi telur dan susu serta 

hasil olahannya dalam makanan sehari-hari. Sedangkan vegetarian vegan adalah 

kelompok vegetarian murni, tanpa mengonsumsi bahan makanan yang berasal 

dari hewan termasuk berbagai olahannya (Fitriani et al., 2021). Penggunaan bahan 

baku nabati dalam rendang dapat menjadi alternatif bagi vegan vegetarian. Salah 

satu bahan yang dapat digunakan adalah jamur tiram. Jamur tiram memiliki 

protein yang tinggi tetapi juga memiliki kandungan air yang tinggi, sehingga 

diperlukan perlakuan pendahuluan seperti pengeringan untuk mengurangi kadar 

air jamur tiram tersebut.  

Pengeringan pendahuluan dapat menjadi salah satu metode pengurangan kadar 

air pada bahan. Hal ini dikarenakan semakin lama pengeringan akan 

mempengaruhi karakteristik dari suatu bahan. Semakin lama suatu bahan kontak 

langsung dengan panas, maka kandungan air juga akan semakin rendah. Hal ini 

sejalan dengan hasil penelitian Lubis, 2008 dalam Erni et al. (2018), menyatakan 

bahwa lama pengeringan berpengaruh terhadap kadar air pada bahan, dikarenakan 

pengeringan yang cukup lama menyebabkan jumlah air yang teruapkan lebih 

banyak sehingga kadar air dalam bahan berkurang (Erni et al., 2018). Selain 

mempengaruhi pengurangan kadar air, pengeringan pendahuluan juga dapat 

mempengaruhi warna serta aroma pada jamur. 

Karakteristik fisik, kimia dan sensoris rendang jamur tiram dapat dipengaruhi 

oleh lama pemasakan rendang jamur tiram. Proses pemasakan sangat menentukan 

nilai akseptabilitas dari sebuah produk pangan (Lahiwu et al., 2021). Penelitian 

terdahulu sudah membahas mengenai rendang jamur tiram namun terfokus pada 

proses pengeringan jamur tiram untuk pembuatan rendang serta daya terima 

konsumen saja (Wulandari, 2018) tanpa melihat bagaimana karakteristik fisik dan 

juga kimia pada rendang jamur tiram, sehingga pada penelitian selanjutnya 

melakukan pengembangan terhadap proses pengolahan rendang jamur tiram putih 

dan karakteristik fisik, kimia serta sensoris. Lama pengeringan pendahuluan jamur 
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tiram dan lama pemasakan dapat mempengaruhi karakteristik rendang jamur 

tiram. Sehingga diperlukan penelitian mengenai pengaruh lama pengeringan 

pendahuluan jamur tiram dan lama pemasakan terhadap karakteristik fisik, kimia 

dan sensoris rendang jamur tiram (Pleurotus ostreatus). 

 

1.2.Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh lama pengeringan pendahuluan 

jamur tiram dan lama pemasakan rendang jamur tiram terhadap karakteristik fisik, 

kimia  dan sensoris rendang jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus). 

 

1.3.Hipotesis 

Lama pengeringan pendahuluan pada jamur tiram dan lama waktu pemasakan 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris rendang jamur 

tiram putih (Pleurotus ostreatus). 
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