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ABSTRAK

Jamur tiram merupakan salah satu golongan komoditi jamur yang
digemari oleh masyarakat karena memiliki rasa yang lezat dan mudah
didapat. Salah satu kelebihan jamur tiram adalah memiliki kandungan asam
glutamat yang tinggi sehingga cocok diolah sebagai bumbu penyedap rasa.
Salah satu bentuk pengolahan untuk fungsi tersebut adalah tepung jamur
tiram yang dapat digunakan sebagai penyedap rasa pada makanan.
Penepungan jamur tiram memiliki kekurangan, yaitu proses pengeringan
yang lama karena tingginya kadar air jamur tiram yang mengakibatkan
hilangnya rasa gurih (umami) serta membuat warna tepung jamur menjadi
kecoklatan karena reaksi Maillard yang berlebihan. Oleh karena itu
dibutuhkan bahan untuk membantu mengikat air dari jamur tiram agar
mempercepat proses pengeringan. Salah satu bahan tersebut adalah
maizena. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh konsentrasi
maizena terhadap sifat fisikokimia tepung jamur tiram (Pleurotus
ostreatus). Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK). Faktor yang diteliti adalah konsentrasi maizena yang
terdiri dari enam taraf perlakuan: 2,5%; 5%; 7,5%; 10%; 12,5%; dan 15%
dengan pengulangan masing-masing sebanyak empat kali. Parameter yang
diuji meliputi kadar air, aktivitas air (a,,), warna, kadar protein dan kadar
serat kasar. Hasil penelitian menunjukkan penambahan maizena
memberikan pengaruh nyata terhadap seluruh sifat fisikokimia tepung
jamur. Penambahan maizena menurunkan kadar air (5,57-4,78%), nilai
(0,355-0,159%), kadar protein (3,17%-11,41%) dan kadar serat kasar (7,75-
3,86%) tepung jamur. Warna tepung jamur yang dihasilkan memiliki
rentang nilai Lightness sebesar 58,5-70,5, Chroma sebesar 14,5-11,0, dan
"Hue sebesar 72,1-82,4°

Kata kunci: jamur tiram putih, tepung jamur tiram, maizena



Jayaharto, NRP 6103016084, The Effect of Maize Starch Concentration
on the Physicochemical Properties of White Oyster Mushroom Flour
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Advisor:
Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati , S.TP., M.P
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ABSTRACT

Oyster mushroom is the of the popular mushroom commodity groups
because it has a delicious taste. One of the advantage oyster mushroom is
has high content of glutamic acid and making it suitable to be processed as a
seasoning flavor. One example of processing for this function is oyster
mushroom flour. Processing oyster mushrooms into mushroom flour can
extend its shelf life and save space for storage. Oyster mushroom flour has a
disadvantage. It need long drying process due to its high water content
which results in the loss of savory taste (umami) and makes the color of
mushroom flour into brownish. Therefore we need ingredient to help bind
water from oyster mushrooms to speed up the drying process. One of that
ingredient is a maize starch. The purpose of this study was to determine the
effect of cornstarch concentration on the physicochemical properties of
oyster mushroom flour (Pleurotus ostreatus). The research design used was
a Randomized Group Design (RBD). The factors studied were cornstarch
concentrations consisting of six levels of treatment: 2.5%; 5%; 7.5%; 10%;
12.5%; and 15% with four times repetition each. The parameters tested
included water content, water activity (o), color, protein content and crude
fiber content. The results showed the addition of maize starch had an effect
on the physicochemical properties of mushroom flour. The addition of
cornstarch decreased the water content (5.57-4.78%), water activity (0.355-
0.159%), protein content (3,17%-11,41%) and crude fiber content (7.75-
3.86%) of mushroom flour. The color of mushroom flour has a range of
Lightness values of 58.5-70.5, Chroma of 14.5-11.0, and “Hue of 72.1-82.4°

Key Words: Oyster mushroom, oyster mushroom flour, maize starch
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