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KATA PENGANTAR

Dengan mengucap syukur Alhamdulillah kepada Allah SWT, bahwe kam: telah
dapat menyelosaikan kegiatan penclitian yang berjudul “Pengembangan Telmologi dan
Peranan Industri Kecil Pengolahan Makanan Kering” yang merupakan salah satu
kegiatan Proyek Pengembangan dan Pelayanan Teknologi Industii Jawa Timur tahun
anggaran 1998/1999,

Laporan ini merupakan bentuk pertanggung jawaban atas kegiatan penelitian
yang kami lakukan. Penelitian ini difokuskan pada pemngembangen teknologi proses
pengolahan makanan kering dari jemur merang yang berupa keripik jamur, stik jamur dan
krupuk jamur.

Harapan kemi semoga hasil penelitian ini dapat dikembangkan di sentra-sentra
budidaya jamur merang, sehingga dapat menumbuhkan usaha baru dilingkungan petani
jamur merang, yang pada gilirannya dapat memberikan tambahan penghasilan bagi
masyarakat atau petani jemur tersebut.

Sobagai akhir kata kami mengucapkan terima kasih kepada semua pihak yang
telah membantu pelaksanaan penelitian ini.

Surabaya, Maret 1999

Mengetahui: HeTBpAn
I:ggyg_k PPTI Jawa Timur
RI4 D Pcmmpm,
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RINGKASAN

Jamur merang mempunyai sifat mudah rusak, maka peningkatan produksi tidak
akan berarti apabila tidak diimbangi dengan penanganan pasca panen yang memadai.

Saiahsampemngananpascapamnyangdﬂakukmdalampmliﬁaniniadalah
pengolahan jamur merang menjadi makanan kering yang berupa keripik, stik dan kerupuk
jamur merang.

" Keripik yang dibuat dari campuran tepung tapioka dan tepung beras 2:1 dan
jamur yang digunakan dalam bentuk segar serta pemakaian bumbu yang ditambahkan
kanji menghasilkan keripik yang diterima penelis baik rasa, aroma maupun
kerenyahannya.

Untuk nilai rusa dan kerenyahan stik paling tinggi pada stik yang dibuat dari
jamur merang dengan perlakuan tanpa perendaman dalam larutan Na-metabisulfit dan
menggunakan campuran tepung tapioka dan tepung terigu 1:1, walaupun warma stik
hanya mendapatkan penilainn biasa,

Kerupuk jamur yang dibuat deri perlakuan perendaman dalam larutan Na-
metabisulfit 300 ppm selama 10 menit memberikan rasa, kerenyahan dan wama dengan
nilai yang lebih bila dibanding kerupuk yang dibuat dengan menggunakan jamur segar
maupun jamur yang dikukus. '
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BABI
PENDAHULUAN

Jamur merang (Volvareella volvaceae) adalah salah satu hasil pertanian di
Kecamatan Krembung, Kabupaten Sidoarjo, yang menjadi produk unggulan daerah
tersebut dalam melaksanakan program GKD. Kegiatan budidaya jamur merang telah
dirintis sejak tahun 1987 oleh sekelompok anggota Karang Taruna, Dusun Kedunglo,
Desa Kedung Rawan, Kecamatan Krembung yang jumlahnya 7 orang yang masing-
masing mempunyai 3 buah kubung. Dari tahun ketahun dengan kendala-kendala yang
dihadapi, maka pada tahun 1995 telah terbentuk “ Paguyuban Budidaya Jamur Merang “
dengan anggota 20 Kepala Keluarga (KK) dan setiap KK mempunyai 3 kubung, Produksi
jamur merang mencapai 90-100 kg setiap kubung. Hasil panen dipesarkan ke sejumlah
pasar di Sidoarjo dan sekitarnya antara lain pasar-pasar di Surabaya, dalam bentuk jamur
merang segar. Jamur merang segar mempunyzi daya tahan yang pendek yaitu + 1 hari,
Oleh karena itu untuk menjaga kontinuitas suply jamur merang dalam bentuk segar, maka
diatur waktu tanamnya tiap-tiap kubung agar kondisi pasar jamur segar tetap terjamin
baik kontinuitas, kualitas maupun kuantitasnya. Dengan pola pengaturan saat tanam
terscbut, maka kapasitas produksi jamur merang seluruh kubung belum optimal, karena
barus menunggu giliran tanam. Dengan belum optimalnya kapasitas operasional tiap-tiap
kubung menjadi kendala dalam peningkatan pendapatan petani jamur. Oleh karena itu
untuk meningkatkan pendapatan petani jamur perlu mengoperasionalkan seluruh kubung
(tanpa harus memunggu giliran), supaya produksi jemur dapat meningkat.

Pumasalahmyangtmadxdenganmemngkamya produksi jamur, maka akan
terjadi kelebihan penyediaan jamur segar di pasaran. Jamur merang ini akan mudah rusak
bila tidak dilakukan pengolahan.

Sebagai pemecahan masalsh untuk mengatasi terjadinya kerusakan, akibat
meningkatnys produksi, maka pertu dilakukan pengolahan. Pengolahan yang
banyalmyamaeammakamkaingyangdipmduksiolehindmnikecﬂ,makadipiﬁh
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olahan jamur merang ini dalam bentuk keripik, stik dan kerupuk jemur merang. Oleh
karena itu dalam penelitian ini dilakukan percobaan-percobaan pembuatan keripik, stik
maupun kerupuk jamur merang dengan berbagai perlakuan, untuk mendapatkan produk
yang dapat diterima oleh panelis melalui uji organoleptik baik uji rasa, wama, aroma
maupun kerenyahannya, Selain hal tersebut diatss, tujuan dari pada penelitian ini adalah
sebagai upaya meningkatkan mutu produk makanan kering olahan industri kecil yaitu
dengan mengembangkan teknologi proses mengurangi kandungan minyak dari pada
produk dengan menggunakan alat peniris minyak tipe pusingan.

Dari penelitian ini dihasilkan produk keripik jamur merang yang dibuat dengan
penggunaan campuran tepung tapioka dan tepung beras 2 : 1 dan dan jamur merang yang
digunakan dalam bentuk segar ( tanpa pengukusan ) serta penggunsan bumbu yang
ditambahkan kanji menghasilkan keripik yang dapat diterima panelis baik rasa, aroma
maupun kerenyahannya. Keripik yang dihasilkan akan berkurang minyaknya pada proses
| penirisan minyak dengan alat tipe pusingan yang mempunyai efisiensi 23,72 %

| Sodangkantmmkpmduksﬁk.jammdengmperiakuantanpaperendaman,dangm
menggunakan campuran tepung tapioka dan terigu 1 : 1 memberikan rasa, dan kerenyahan
paling tinggi walaupun wamsanya hanya mendapatkan penilaian biasa. Kerupuk jamur
merang yang dibuat dari perlakuan perendaman jamur dalam larutan Na metabisulfit 300
ppm selama 10 menit memberikaa nilai rasa, kerenyahan, wama yang lebih bila dibanding
kerupuk yang dibuat dengan menggunakan jamur segar maupun jamur yang dikukus,

Temur,doo/e/Kan
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BAB 11

TINJAUAN PUSTAKA

Diantara sekian banyak species jamur tropiks dan sub tropika, Volvareella
volvaceae, si jamur merang merupakan jamur yang paling di kenal terutama untuk
masyarakat Asia Tenggara. Jamur ini telah lama dibudidayakan sebagai bahan pangan
karena species ini termasuk golongan jammur enak rasanya dan baik teksturnya sehingga

Jamur merang umumnya tumbuh pada media yang merupakan sumber selulosa
misalnya pada tumpukan merang, dekat limbah penggilingan padi, limbah pabrik kertas,
ampas batang aren, limbah kelapa sawit, ampas sagu, sisa kapas dan sebagainya.
Walaupun tidak tumbuh pada media merang, nama Volvareella volvaceae selalu diartikan

jamur merang,

Jamur merang dapat tumbuh pada media yang merupakan limbah, terutama
limbah pertanian. Dengan demikian limbah tidak terbuang sia-sia, masih dapat memberi
nilai tambah. Bahkan sisa kompos bekas pertanaman jamur-pun dapat digunakan sebagai
pupuk untuk penyubur tanah.

Selain pada kompos merang, jamur merang dapat tumbuh pada media kompos
lain. Hal ini menmungkinkan orang untuk membudidayakan jamur merang pada daerah
yang sukar didapat jorami atau bila jerami tidak ada.

Di Indonesia jamur merang maupun jamur lain merupakan komoditi yang
mempunyai prospek sangat baik untuk dikembangkan, baik untuk eksport ataupun untuk

mencukupi permintaan pasaran dalam negeri yang terus meningkat. Masyarakat sudah
mulai mengerti nilai gizi jamur. Nilai gizi jamur adalah sebagai berikut:

Jamur.doo/o/Km 3
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Pada umumnya petani jamur membagi kedalam dua kelas, yaitu:

s Kelas yang baik, mencakup jamur yang masih bulat dan keras serta bulat agak
lonjong dan tidak cepat mekar.

¢ Kelas yang rusak ( BS ), mencakup jamur yang lonjong tetapi agak mekar, asal
bagian bawah tudungnya belum berwama coklat. Bila bagian bawah tudung
berwarna coklat, biasanya tidak laku di jusal.
Sedang menururt kriteria umum di luar negeri terutama Asia dan Eropa, jamur
digolongkan ke dalam 4 (empat) kelas, yaitu:
Kelas 1 : Bulat, keras, warna putih keabuan, yang besamya kira-kira sebesar telur

puyuh sampai dengan sebesar ayam lokal.

Kelas2  : Bulat, agak keras, lebih besar dari ayam lokal dan warnanya putih sampai
dengan keabu-abuan.

Kelas 3 : Bulat lonjong, agak lunak, kulit selubung tipis tetapi belum mekar.

Kelas4  : Selubungnya sudah pecah, lunak dan sudah mekar tetapi tudungnya belum
pecah.

Jamur merang merupakan salah satu produk pertanian yang amat mudah rusak.
Dalam waktu 24 jam setelah dipanen jamur merang sudah harus dimakan atau diproses

lebih dari itu tanpa adanya perlakuan atau proses pengawetan, jamur tersebut akan
menjadi busuk atau mekar tudungnya.

Berbagai cara yang telah dilakukan untuk mengawetkan jamur merang entara lain:

Pengawetan segar dilakukan dengan jalan merendam jamur merang yang baru
dipetik di dalam air dan diangin anginkan sebelum dipasarkan, atau dengan menggunakan
KMnO, atau arang absorbent sebagai pengawet. Kedua cara ini dapat memperpanjang
keawetan jamur merang selama 1-2 hani saja. Dengan pengeringan pada suhu 80°C
selama 90 menit (kadar air produk 5,5 %) jamur merang dapat disimpan sampai 60 hari

Jamur.doo/e/Ken



tanpa menunjukkan tanda-tanda kerusakan, bila produk disimpan dalam ruangan dengan
suhu 25°C dan RH rendah (10-20 %), subu dan RH ruang penyimpanan yang semakin
tinggi akan mempercepat terjadinya kerusakan pada jamur merang,

Perendaman dalam larutan hipokhlorit 400 ppm dan metabisulfit 300 ppm pada
sulu pengeringan + 60°C selama 8 jam tidak mempengarubi total jumlsh bakteri dan
pengujian organoleptis. Kemudian setelah direbus selama 3 atau 5 menit, jamur merang
kering mendapatkan penilaian organoleptis (wama, aroma, rasa dan tekstur) berkisar
antara biasa sampai agak suka.

Pengalengan merupakan salah satu cara pengawetan yang cukup mahal, tapi dapat
mengawetkan jamur merang dalam jangka waktu yang relatif lama, Media yang terbaik
untuk pengalengan jamur merang acalah larutan yang mengandung 1% garam dan 0,1%
asam sitrat, SednngknnmemnutPSuhardimmlnmtanyangdigumkanadnlahgaram
dapur 3% dan vitamin C-2 permil. Dengen cara pendinginan pada subu 7- 9°C, jamur
merang dapat diawetkan selama 2 minggu. Untuk itu jamur haris diblansir terlebih dahulu
selama 6 menit dan dikemas dalam kantung polyetilen atau kemasan vakum. Dapat juga
jamur diblansir selama 4 menit dan kemudian dikemas vakum dan didinginkan.

Jamur.doo/c:/Aen



BAB III
BAHAN DAN METODE
I1I.1. Bahan

Jamur merang yang digunakan dalam penelitian ini adalah jamur merang
segar yang baru dipetik dan belum mekar, yang diperoleh dari petani jamur merang
Desa Kedung Rawan, Kecamatan Krembung, Kabupaten Sidoarjo. Tepung tapioka,
tepung beras, tepung terigu, minyak goreng dan bumbu-bumbu yang dibeli di pasar
Wonokromo - Surabaya.

II1.2. Metode
II1.2.A. Keripik Jamur Merang

Jamur merang dikukus selama 1 menit, 2 menit dan sebagai kontrol jamur
merang tanpa dikukus, Kemudian masing-masing diiris tipis dengan ketebalan +
2 mm. Bumbu-bumbu yang terdiri dari bawang putih, ketumbar, kemiri, dan
garam ditumbuk halus, kemudian dibagi 2 (dua). Satu bagian dibuat adonan
dengan menambahkan air dan sedikit tepung tapioka, lalu dimasak, kemudian
didinginkan. Sedang satu bagmn lainnya dicampur dengan telur, .

Irisan jamur merang dimasukkan dalam adonan bumbu, kemudian
diangkat, selanjutnya dituangkan dalam nyiru yang telah ditaburi tepung. Tepung
yang digunakan adalah campuran tepung tapioka dan tepung beras dengan .
perbandingan (1 : 1), (1 : 2), dan (2 : 1), Diaduk-aduk sampai tepung menempel
pada jamur merang, kemudian digoreng dengan minyak panas sampai matang
(berwama kuning kecoklatan), Keripik yang dihasilkan dimasukkan ke dalam alat
penirisan minyak untuk mengurangi minyak dalam keripik yang dihasilkan.
Selanjutnya keripik dioven supaya renysh. Diagram proses pembuatan keripik
jamur merang dapat di libat pada Gambear 1.

Jemur.doc/o/Ken



Pengamatan dilakukan terhadap keripik jaemur merang meliputi uji
organoleptis dengan skala hedonik 1 sampai 5 terhadap rasa, aroma dan
kerenyahan.dimananﬂaiﬁ:aangatsuka.nﬂéi4:suka,nﬂai3 : biasa, nilai 2 :
tidak suka, dan nilai 1 : sangat tidak suka.

Dari hasil uji organoleptis yang mempunyai nilai tertinggi dilakukan uji
kimia dan mikrobiologi. Pengamatan juga dilakukan terhadap efisiensi alat
peniris minyak tipe pusingan.

Iatmn'doo/ctlxm
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Jamur

Adonan Bumbu + Tepung Taplokq Adonan Bumbu + Telur

B0, B1, B2

A0. Al. A2

W

(tepung beras : tfpung tapioka = (1:1), (1:2), (2:1))

(Penggorengan |

A
KERIPIK JAMUR MERANG

l

Pemusingan

il

Pengeringan

KERIPIK JAMUR MERANG
Renygh dan Minyak berkurang

Gambar 1. Diagram Alir Proses Pembuatan Keripik Jamur Merang
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II1.2.B. Stik Jamur Merang

o Perendaman Jamur Merang Dalam Larutan Metabisulfit

Sebelum digunakan untuk stik, jamur merang diiris tipis,
kemudian direndam dalam larutan metabisulfit. Perlakuan perendaman
yang digunakan adalah 300 ppm (A1), 400 ppm (A2), dan 500 ppm (A3),
masing-masing selama 10 menit dan sebagai kontrol jamur merang tidak
direndam (A0). dari perendaman selanjutnya ditiriskan lalu dihancurkan.

Dari orientasi percobaan terhadap 100 gram jamur merang yang
telah dihancurkan diperlukan 200 gram tepung terigu, 50 gram margarine,
telur ayam 1 butir, hawang putih 8 gram (+ 2 siung) dan garam
secukupnya, akan diperoleh adonan stik yang kompak.

Penambahan jumlah jamur merang membuat adonan menjadi
lembek karena kandungan air jamur merang yang cukup tinggi, demikian
pula penambahan margarine, stik yang dihasilkan mudah hancur.

Adonan stik kemudian dicetak dalam bentuk bulat memanjang
dengan diameter + 0,5 em dan panjang + 0,7 ecm.

Tahap selanjutnya stik yang telah dicetak kemudian digoreng.
Yang petlu diperhatikan dalam menggoreng adalag stik dimasukkan dalam
wajan yang telah diisi minyak goreng dingin, kemudian secara perlahan-
lahan dipanaskan dengan epi kecil sampai masak yaitu stk berwamna
kuning kecoklatan.

Jamur.doc/os/Ken 10




o Penggunaan Campuran Tepung Tapidka dan Tepung Terigu

..——Dalam penelitian ini juga dicoba penggunaan campuran tepung
tapioka dan tepung terigu dengan perbandingan (1:1) / Bl, (1:2) / B2,
(1:3) / B3. Untuk 100 gram jamur merang jumlah campuran tepung yang
© digunakan 200 gram, margarine 50 gram, telur ayam 1 butir, bawang putih
8 gram (+ 2 siung) dan garam secukupnya, dibuat adonan kemudian
dicetak lalu digoreng. Diagram proses pembuatan stik jamur merang dapat
dilihat pada Gambar 2.

fil B Pengamatan

Pengamatan dilakukan terhadap stik hasil percobaan meliputi uji
organoleptis dengan skala hidonic 1 sampai 5 terhadap rasa, warmns dan
| kerenyahan. Dari uji organoleptis yang merapunyai nilai tertinggi
) dilakukan wi kiruia dan mikrobiologi.

Jasmwr. doo/o:/Ken
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JAMUR MERANG]|

[Penghancuran |
Campuran .E’embuatan Adonan Perendaman dalam
Tepung (1:1) larutan metabisulfit
(1:2y/B2 dan y 300 ppm (Al), 400
(1:3)/B3, telur, Pencetakan ppm (A2), 500 ppm
Margarine, (A3) selama 10°, dan
Bawang putih 4 tanpa perendaman (A0)
Penggorengan
L Penirisan
STIK JAMUR MERANG
Penghancuran
Pembuatan Adonan
Pencetakan
Penggarengan
STIK JAMUR MERANG

Gambar 2. Diagram Alir Proses Pembuatan Stik Jamur Merang
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I1.2.C. Kerupuk Jamur Merang

Perlakuan-periakuan yang di coba dalam pembuatan krupuk jamur merang
1. Jamur merang segar dihancurkan kemudian dibuat adonan kerupuk (K1).
2. Jamur merang dikukus selama 2 (dua) menit, kemudian dihancurkan untuk
membuat adonan kerupuk (K2).
3. Jamur merang direndam dalam larutan Na-metabisulfit 300 ppm selama 10
menit, kemudian dihancurkan untuk membuat adonan kerupuk (K3).
Jamur merang dengan perlakuan tersebut di atas untuk membuat kerupuk
di tambahkan tepung tapioka, bumbu-bumbu (bawang putih dan garam) dan telur

sebagai pengembang. Perbandingan tepung tapioka : dan jamur =2 : 1, bumbu-
bumbu (bawang putih dan garam) secukupnya dan telur 1 (satu) butir untuk

setiap kilogram tepung tapioka yang digunakan.

. Adonan dicetak/dibuat bulat panjang, selanjutnya dimasak atau dikukus.
Setelah masak didiamkan selama semalam, terus dipotong-potong tipis-tipis
dengan ketebalan + 2 mm selanjutnya dijemur. Diagram proses pembuatan

' kerupuk jamur merang dapat dilibat pada gambar 3.

¢ Pengamatan

Pengamatan dilakukan terhadap kerupuk jamur merang hasil
percobaan meliputi uji organoleptis dengan skala hidonic 1 sampai 5
terhadap rasa, warna dan kerenyahan kerupuk setelah digoreng. Juga
diamati daya kemba.ng‘ kerupuk setelah dogoreng. Dari uji organoleptis
yang mempunyai nilai tertinggi dilakukan uji kimia dan mikrobiologi.

Jamur. doo/e/Ken 13
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JAMUR MERANG

A Pengukus:n Selama 2 Perendaman dalam
larutan Na-metabi-
sulfit 300 ppm,
gelama 10 menit

[Penghancuran | ﬁ’angh:noumn | : P uran
[Perabuatan Adonan] [Pembuatan Adonan]| [Pembuatan Adonan]|

X L S .
Pendinginan Pendinginan |Pendmgman
| Pemotongan Pemotongan Pemotongg
Sojermran | eajemuren
KERUPUK (K1) KERUPUK (K2) KERUPUK (X3)

Gambar 3. Diagram Alir Proses Pembuatan KERUPUK JAMUR MERANG
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Nilai Rasa

BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

IV.A. Hasil Uji Organoleptik Keripik Jamur Merang

IV.A.1. Hasil Uji Rasa

Hasil vji rasa keripik jamuy merang seperti terlihat pada histogram dibawah ini :

3.5 1 i
T 01

B
~N
Nilai Rasa

o3

1:05

1:09 1:.02 2:01

Bumbu + Telur (A)
Bumbu + Kanji {B)

Gambar 4. Histogram Nilai Rasa KERUPUK JAMUR MERANG

Dari histogram diatas terlihat bahwa secara umum penggunaan campuran
tepung tapioka dan beras = 2:1 memberikan nilai rasa lebih tinggi dari pada
penggunaan campuran tepung tapioka dan beras = (1:1) dan (1:2) baik pada
keripik yang dibuat dengan bumbu penambahan telur (A) maupun keripik yang
dibuat dengan bumbu dengan penambahan kanji (B), yaitu antara nilai 3 dan 4
(biasa sampai suka). Tetapi jika dilihat secara khusus pada keripik yang dibuat
dengan campuran tepung tapioka dan beras = 2:1 pada A dabn B terlihat bahwa
nilai rasa B sedikit lebih dari pada rasa A, hal ini disebabkan karena keripik
dengan penambahan telur (A) akan memberikan rasa cepat bosan yang

Jasuur, doo/o/Ken
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disebabkan perpaduan telur dan jamur merang yang sama-sama mengandung
protein tinggi. Dan jika dilihat lebih khusus lagi keripik yang terbuat daru jamur
merang tanpa dikukus (O’) memberikan nilsi rasa paling tinggi yaitu 3,9 pada
A0’ dan 4,1 pada BO’.

Keripik yang dibuat dari campuran tapioka dan beras (1 : 1) baik A
maupun B nilai rasa biasa dan diatas biasa, kecuali A2’ memberikan rasa tidak
suka. Sedangkan keripik yang dibuat dari campuran tepung tapioka dan beras
(1:2) baik A maupun B memberikan rasa biasa pada A0’ dan BO".

Sedsngkanpadapengukusanjamurmmng 1’ dan 2’ (baik A maupun B)
memberikan nilai rasa tidak suka.

Secara keseluruhan dari histogram di atas dapat dilihat bahwa pada
perbandingan campuran tepung yang sam, panelis memberikan respon yang
hampir sama dapa keripik dengan bumbu yang ditambah telur maupun keripik
dengan bumbu yang ditambah kanji. Sedangken antara perbandingan yang
berbeda respon panelis terhadap rasa jyga berbeda. Ini menunjukan bahwa
pogi?andingan pemakaian campuran tepung tapioka den beras mempengaruhi rasa
dari keripik jamur merang yang dihasilkan.

IV.A.2. Hasil Uji Aroma

Hasil Uji aroma keripik jamur merang seperti terlihat pada histogram
dibawah ini :

Jamur.doc/o:/Kent
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Dari histogram di atas jika di lihat secara keseluruhan, dari perbandingan
campuran tepung yang dicoba memberikan perbedaan nilai kerenyahan antara
masing-masing perbandingan campuran tepung yang dicoba.

Pada keripik yang dibuat dari campuran tepung tapioka dan beras 1:1
dengan bumbu yang ditambahkan telur nilai kerenyahan antara 2 sampai 2,4 yang
berarti tidak disukai panelis. Sedangkan untuk kripik dengan bumbu yang ditambah
kanji nilai kerenyahannya 3,5-3,6 (diatas biasa) untuk BO * dan BI %, dan 2,6
(dibawah biass) untuk B2 ° yang mungkin disebabkan waktu pengukusan 2 ¢
menjadikan jamur mempunyai tekstur lunak, sehingga keripik yang dihasilkan
kurang renyah. ' :

Pada keripik yang dibuat dari campuran tepung dan beras 1: 2 baik pada A
maupun B memberikan nilai kerenyahan dibawah 2, jadi termasuk keripik Y yang
mendapat penilaian antara sangat tidak disukai sampai tidak disukai kerenyahannya
oleh panelis. Ini kemungkinan disebabkan karena pada perbandingan tersebut
jumlah tepung beras lebih banyak, sehingga keripik yang dihasilkan sangat keras.

Pada keripik yang dibuat dari campuran tepung tapioka dan beras 2:1 baik
pada keripik dengan bumbu yeng ditambah telur (A) mewpun keripik dengan
bumbu yang ditambah kanji (B) nilai kerenyahannya antara 3,6-4,2 ( disukai
panelis ). Jadi dari ketiga perbandingan campuran tepung yang dicoba campuran
tepung tapioka dan beras 2:1 memberikan kerenyahan yang disukai panelis.

IV.B. Hasil Uji Coba Alat Peniris Minyak Tipe Pusingan.

Alat peniris minyak tipe pusingan ini mempunyai kapasitas + 5 kg keripik
jamur merang, digerakkan dengan tenaga penggerak yang berupa motor listrik
dengan kekuatan 1 pk dau putarannya direduksi menjadi + 800 rpm. Untuk kali
proses penirisan minyak diperlukan waktu + 0,5 jam. Gambar alat peniris minyak

" terlampir.

Jauyr.doc/e!/fen
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Hasil uji coba dapat dilibat pada tabel dibawah ini.

Tabel 2: Hasil uji coba alat penins minyak.

Ulangan Berat keripik Berat keripik sesudah | Berat minyak hasil
sebelum ditiriskan ditirisken penirisan
1 2,5kg 2,0kg 0,5 kg
2 2,5kg 2,0kg 0,5kg
3 4,0kg 3,0kg 1,0kg
4 3,0kg 25kg 0,5 kg
5 3,6kg 2,4kg 1,2kg
Rata-rata 3,12kg 2,38kg 0,74 kg
0,74
Efisiensi alat peniris minyak = 12 X100 % =23,72 %

IV.C. Hasil Analisa Keripik Jamur Merang.

Hasil analisa keripik jamur merang seperti terlihat pada tabel dibawah

ini:

Tabel 3. Hasil analisa keripik jamur merang.

No Parameter Satuan Hasil Uji

1 air % b/b 5,40

2 protein % b/b 6,13

3 lemak % b/b 23,23

4 abu % b/b 1,71

5 serat kasar % b/b 2,86

6 jamur - negatip

7 TPC koloni/gram 1000

8 B.Coli koloni/gram 0
Jamur.doo/o:/Ken
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IV.D. Hasil Uji Organoleptik Stik Jamur Merang Pada Perendaman Dalam Larutan

Na-Metabisulfit.

Hasil uji organoleptik (wama, rasa, kerenyuban) stik pada perlakuan
perendaman jamur dalam larutan Natrium metabisulfit 300 ppm (A1), 400 ppm
(A2), 500 ppm (A3) dan tanpa perendaman (A0O) dapat dilihat pada histogram

dibawah ini:
5 5 5
4 o o _ 2 4
e PR <] E S ol
=72 2 5| B : & E
| B =7 i1 E
21 B 2 1B/ - E
: | B z =7 2 | E
| B =7 = | E
Eﬂ’:‘i = =
HAS 7 =
Gambar 7: Histogram Nilai Wamna, Rasa dan Kerenyahan Stik pada Perlakuan
Perendaman Jamur Merang Dalam Larutan Na-Metabisulfit
e Uji Warna.

Dari histogram tersebut diatas dapat dilihat bahwa wama stik jamur
dipengaruhi oleh kadar lasutan Na-metabisulfit yang digunakan untuk merendam
jamur. Makin tinggi kadar yang digunakan, makin tinggi nilai warna stik yang
diberikan oleh panelis, ygjtu nilai 4 untuk A3; 3,8 untuk A2; 3,4 untuk Al dan
3 untuk AO dengan kata Jain panelis memberikan penilaian antara biasa sampai
suka pada stik yang dicoba.

Jemur. doo/o. Kem
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¢ Uji Rasa.

Perendaman jamur dalam larutan Ne-metabisulfit mempengaruhi rasa
dari stik yang dihasilkan. Padapemlakuantanpapmndaman(AO)nﬂaimsn =4
( disukai panelis ), kemudian berturut-turut Al = 3,8; A2 = 3,3 dan A3 =3,0
yaitu dibawah nilai suka sampai biasa.

e Uji Kerenyahan.

Perlakuan perendaman jamur dalam larutan Na-metabisulfit dengan
kadar yang dicoba (300ppm.400ppm.500ppmdantanpaperendaman) tidak
mempengaruhi kerenyahan stik yang dihasilkan, Hal tersebut dapat dilihat
pada histogram diatas bahwa nilai kerenyahan berkisar pada nilai yang hampir

Sy

sama yaitu 3,5.

IV.E. Hasi Uji Organoleptik Stik Jamur Merang Pada Perlakuan Penggunaan Campuran
Tepung Tapioka dan Tepung Terigu.

Hasil uji organoleptik stik jamur pada perlakuan penggunaen campuran
tepung tapioka dan tepung terigu dapat dilihat pada histogram dibawah ini.
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Gambar 8: Histogram nilai wama, rasa dan kerenyahan stik jamur pada perlaluan
penggtmamcappmantep\mgtapiokadantepungterigu.
|
! Temur. dos/cc/Kan
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Dari vji organoleptik secara keseluruhan baik untuk nilai warna, rasa
maupun kerenyahan, perlakuan penggunaan campuran tepung tapioka dan terigu
(1:1) mendapatkan nilai paling tinggi, kemudidn berturut-turut disusul untuk

perbandingan 1: 2 dan 1: 3,
Pada perbandingan 1 : 1, stik yang dihasilkan mempunyai kenampakan
yang halus dan wama lebih menarik dari pada perlakuan yang lain (1:2) dan (1: 3).
Demikian juga rasa stik yang dihasilkan lebih disukai panelis, karena juga
didukung oleh kerenyahannya.
IV.F. Hasil Analisa Stik Jamur Merang.

Hasil analisa stik jamur merang, seperti terlihat pada tabel dibawah ini,

Tabel 4: Hasil analisa stik jamur merang.

NO Parameter Satuan Hasil Uji
1 air % bib 2,04
2 lemak % b/b 35,62
3 silikat % b 0,06
4 TPC koloni/gram 160
5 kapang - negatip
6 E.coli APM/gram 0

IV.G. Hasil Uji Organoleptik ( Rasa, Kerenyahan dan Warna ) Kerupuk Jamur Merang.

Hasil uji organolepdk bisa dilihat pada histogram dibawah ini.

Jamur. doo/o:/Ken
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Gambar 9 : Histogram Nilai Rasa, kKrenyahan dan Warna Kerupuk Jamur Metrung,
o UJji Rasa.

Krupuk dengan perlakuan K1 maupun K3 memberikan nilai rasa yang
sama yaitu 3,5 (antara penilaian biasa dan suka) dengan kata lain perlakuan
perendaman jamur dalam larutan Na-metabisulfit 300 ppm tidak mempengaruhi
rasa kerupuk yang dihasilkan. Sedang kerupuk yang dibasilken dari perlakuan
pengukusan jamur selama 2 menit (K2) menunjukkan nilai rasa 2,9 (dibawah
penilaian biasa). Hal ini kemungkinan disebabkan karena kandungan air dalam
jamur naik setelah pengukusan, sehingga pemakaian jumlah jamur untuk
pembuatan kerupuk lebjh sedikit jika dibanding dengan pemakaian jumlah
jamur pada K1 dan K3 walupun dengan berat yang sama, sehingga akan
mempengearuhi rasa kerupuk yang dihasilkan,

o Uji Kerenyahan.

Duri perlakuan perlakuan yang dicoba, K1 dan K2 memberikan nilai
kerenyahan yang sama yaitu 3,3, sedangkan K3 memnborikan nilai keronyahan
3.2 sedikit dibawah perlakuan Kldan K2, tapi ketiganya sama-sama pada
penilaisn diatas biasa (~3). Jadi dengan kata lain perlskuan pemaksian jarmur
sogar, pengukusan jamur maupun perendaman dalam larutan Ne-metabisulfit
tidak berpengaruh terhadap kerenyahan kerupuk yang dihasilkan.

Jataur.doc/e/K
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BAB YV
KESIMPULAN

Dari hasil dan pembahasan yang telah diuraiknn dapat disimpulkan sebagai berikut :

o Keripik jamur merang yang dibuat dengan menggunakan campuran tepung
tapioka dan tepung beras 2 : 1 dan jamur yang digunakan dalam bentuk segar
(tanpa pengukusan) serta pemakaian bumbu yang ditambahkan kanji
menghasilkan keripik yang dapat diterima panelis baik rasa, aroma maupun
kerenyahannya. Keripik yang dihasilka akan berkurang minyaknya pada proses
penirisan minyak dengan alat tpie pusingan yang mempunyai efisiensi 23,72 %.

o Stik jamur merang yang dibuat dari jamur dengan perlakuan tanpa perendaman
dalam larutan Na metabisulfit dan tepung yang digunakan adalah campuran
iepung tapioka dan tepung terigu 1 : 1 memberikan rasa dan kerenyahan paling
tinggi nilainya walaupun warmnanya hanya mendapatkun penilaian biasa.

o Kerupuk jamur merang yang dibuat dari perlakuan perendaman dalam larutan
Na-metabisulfit 300 ppm selama 10 menit memberikan nilai rasa, kerenyahan,

wama yang lebih bila dibanding kerupuk yang dibuat dengan menggunakan
jamur segar maupun jamur yang dikukus.

Jareur.doo/o/Ken
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