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r`ATA   pENt3ANTAR

filhalmdulillah  dEngan   irlengucapkan   puji   syukur     F`ehadirat

fillah,   SWT.      E{Erkat   F{arlITlat   5Erta   inayah-N-`/.a   sEhingga   FiEnuli5

dapat   mErampung+lan   titgas  a}ihir     irii     walaupun     dalam     bentuk

5ec}Erharla  yang   merupar`an   5alarl  satu   syarat     guna     ITiEmperclleh

gelar  5arjana  pada  far;ultas  pErtarlian  Unver5ita5   "45".

Dalam   pEnyusiinan   tuga5  al{.hir   ini     banyar`     hambatan     clan

r:.E5.ulitan     yang     dit.Emukan,     namun     berkat     r`eyakinan     5Erta

dorc]ngari  hal   tEr5ebi`t  dapat  penuli5     ataEi.          Hal     ini     tak

}upllt  dari   bantuan  dan  dc]rc}ngan  yang     penulis     terima..     balk

yang   bErEifat   arahan,   pEti`nju*...     dan     na5ehat     c]ari     bErbagai

pihak .

0lehnya   itu  dalaJri   kEseJripatan     ini     penuli5     mengi`[apkan

tErifrlar-..asirl     serta       FEnghargaan       yang       setinggi-tingginya

teri`taflrla   k.Epada   :

1.   Dr.    Ir.   Ell`/   15hak.]   MS[   Sebagai   Perribimbing   UtaJrla.

2.    Ir.   "ulyati   H.   Tahir,   HS   SEbagai   F'Embimbirig   *::Edua.

3..    Ir.    JiiITlriah   Lang*.c]rlg   SEbagai   F'EITlbimbing   I::etiga.

F:ec]|`a..    Fienulis   marl.`/ampair`an   ucapan   yang   sama   r`epada   =

1;       Elapa}.       I:[Jti`a      c}arl      SE}irEtaris      Lllirusari         TEk.rlc]lcjgi

F'er tan i an .

2.   SegErlap   DCJ5en   E;tat   I:ar.y'awan   Urii-ver5itas   "45"



I:Etiga,   PerluliE  mEn`/ampaik.an  ucapan   ra5a   terima     kasih     yang

sEbEsar-besarnya  kepada   :

1.   SEgEnap     Staf     pengE]ola     labt]ratorium    Nutri5i     dan

Hakanan     Ternak     Faki`lta5       Peternakarl       UnivEr5itas

Ha5arii`ddin   yang   tElah     ITiEITlbantu     menganalisa     sampel

jamur   tiraITI.

2.   §EgErlap  §taf   karyawan   PT.   U5aha     Jarrlur     Halino     yang

membantu   dalam   pEngadaarl   sampEl.

I:eeITipat,   I:hiisi`s  iicapan   5Erta   sembah  5itjiid   lr`Epada   r`edua  orang

tua     tercinta     yang     tElah     membantu     Eec:Bra     mc}ril        maupiin

rrlatErial   5Ehingga   pEniili5  dapat     mErlyelEsaik.an     tugas     ar`hir

ini.   Dan   tak   lupa   pula  r`epac]a     rekan-rer`an     Rer`omperta     yang

tElari   nrlerribaritu   c!alam   pEnyu5i`nan   Tuga5   Akhir   irii.

FEriuli5  sac]ar,   tiada   r`arya  mani`sia  yang     terbEba5     dari

ker`i`rarigarh   OlEhrl`/a   itu  saran     darl     kritir`an     yang     sifatrlya

rrlembangi`rl,      penulis     dEngan     sEgala     kErendahan     hati        si`di

mErlEriman../a.

SeITlc]ga      Allah      SWT.       dEipat      ITIEmbEri+`an      petilnjiir`         yang

diric]hoi-Nya   atas   segala   [:.ebaik.ari   dan   kemuraharl   hati-Nya.

Iri5-./a   f}llah.

Uji`r.g   Pandarig,         §eptErriber   1994
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6UNfiwfiN   {4=i87C}30=`7B/8811=`03€}86).   Study     PEngeririgan
Tiram     {PIEurottj`s     ostrEatus)     Di   bawah  bimbingan
Elly   lshak,   Hsc]
Lar,9ktJn9.

Ir.   Nulyati  M  Tahir, MS   dan      Ir.

Jamllr
Dr,   Ir.
Jllmriah

RIN6KA§AN

Jamur  ITiEmpunyai   k.adar  air  yang   tinggi,     yaitu     85-95-/.

clan   kEhilangarl   air   {penguapan}   sangat  [ei]at  dengan     ac}anya

respirasi.   F:ar.durlgan  air  yang  tinggi   tersebut    menyebabkan

jamur  tidak   tahan   lama.   Di   pa5ar  swalayan     bia5anya     jamur

diletak*.an     di      lemari     perldingiri     pada       si`hu        15°Cdalam

keinasan  plastiy`   polipropilen  itupun  hanya  tahan  2-=`  hari.

PEngeringan        meri`pa}`an       5alah       5atu       Cara       untu+`

memEPEt-panjarlg     ma5a     5impari        jami.`r.        Di        samping        itu

pErigeringan   mEnyebabk.an   voluITie     dan     berat     baharl     menjac}i

berkurang.     PEmasar`an     sayuran     }`Eringpun     lebih       pray`ti5

karena  ci`[:.i`p  dEngan   merehidrasi   clalam  air   5elama     beberapa

merlit]   may`a   a}`ari   di   dapat   dalam   bentuk   se„Iula.

Penelitian   irii   bertuji`an  i`ntur`   mElihat  pengariih     lama

perer.tjamari   da}arrl   larutan   r.]atrium  mEtabisulfit   1./.  dan     asaITI

sitrat  0..2./..

F.erlakiian      yang      c}iberi+`an     yaitu      perenclaITian        c}alarrl

lari.`tan  natrium  metabisulf itl./.     +     asam     sitrat     selama     6

ja"I,    12   jarrl   dan   18   jarr..

F.aramEter     yang     dii`ji       yaitu       l:.adar       air,        ratio

reliidrasi,   rEsidu    sulfit    dan    uji     organoleptir`/sensorir`

tErhac}ap  warna,   ter`stur   clan  aroma.

Dari     hasil     pEnelitian       yang       dilar`i`}`an       ternyata

perlat`uan   pada   perendaITlan   12     jam     ITlemberik.an     ha5il     yang

"



terbaik  dibandingr`an  yang     lainnya.     Perla}`uari     perendaman

selama  12  jarri,   ITiengha5ilr`an     r`adar     air     11./.,     dan     residu

5ulfit  a,45  ppm  serta  ratio    rehidrasi     24..74-/..     Dari     uji

tJrganolEptik,   perlakuan     pErEridaman     selama     12     jam     ji`ga

mendapat  respan     yarig     tinggi   .dari     panelis.     Nilai     yang

c]ibErikan   panelis  yaitu  urltuk   art]ma  dan  warna  3,5  clan  =`,65

arltara     si`ka     dan     agak     sl`ka     sedarig*.an       i`ntuk       tek5tur

penilaian  parlEli5  yaitu  =`,=`5  yang  artinya  nEtral.

I



I.     PENDAHULUAN

A.   Latar  Belakang

Pengusahaan   jamur   kering   telah   banyak   dilakukan   di

manca     negara.        Jamur   kering     yang     banyak     dipasarkan

umumnya     berasal   dari   jenis   Boletus.      Pada      tahun     1969

Amerika     §erikat     mengimpor   i   juta   pound     jamur      kering

yang  sebagian  besar   (80  persen)   berasal   dari   Chili     dan

Jepang      yaitu      dari      jenis      a..Q.I.§tus      .I..u._t..e.u..§      dan      jenis

Lentinus     edQ.a?s..      Sisanya   berasal   dari     Jerman     Barat,

Rumania     dan     negara-negara   Amerika     Selatan      (Nuraini,

1983) -

Di   negeri-negeri   yang   sudah   maju,    kebutllhan      jamur

untuk     bahan   makanan   sangat   banyak   dan   terus     meningkat

setiap      tahunnya.      Pada   tahun   1975,   Jepang   sanggup     me-

nerima      jamur   dalam   kaleng   5   -10   ton   per   hari.         Tahun

1970,      di   Dieng   untuk   pertama   kali   diadakan   siiatu      per`-

cobaan     penanaman   jamur.      Dan   oleh   P.T.   Mantrust      usaha

tersebut     diperbesar     sampai   kemudian     mencapai      puncak

kejayaannya   pada   tahun   1972.      Saat   ini   Indonesia     sudah

mulai      melakukan     ekspor      jamur      ke     berbagai         negara.

Sebagai      gambaran   dapat   dilihat.   total   ekspor      jamur     di

Indonesia   pada   tahun   1981   men-capai   28.296   ton   (Anc)nim.

1983) .

Jamur      tiram   putih   atau   jamur     mutiara     mengandung

30,4%     protein,   dan   57,6%   karbohidrat   dengan   kadar     air

1



2

90,8%.         Kompc)sisi    ini   di   tambah   rasanya     yang     seperti

clclging      ayam      membiiatnya   di   siikai   orang      (Rismawan      D.,

1991 )  -

Namun      jamur   tir`am   ini   t,idak   tahan   lama.      Di      pasar

swalayan   jamur   tiram  biasanya   diletakkan  di   lemari   pen

dingin   pada   suhu   15°C,   dalam   kemasan   plastik   polipropi-

1en     itupun   hanya   tahan   2   -3   hari.      Jenis     jamilr     yang

nana     umumnya      Pleurc)t.us   c]st.reatus   ini      bisa      diawetkan

asal      jamur      itu   baru   di   panen  dan  masih     segar,      tidak

kena   penyakit   dan   warnanya   tidak  berubah   (sesuai     asli-

nya)    (Nuraini,1983).

Pengeringan   merupakan   salah   satu   care   ilntuk     meng-

awetkan     sayuran.      Pengeringan   menyebabkan     volume     dan

berat   b<ahan   menjadi   berkurang   sehingga   memuclahkan   peng-

angkutan     dan     pengemasan.         Disamping      itu        pemasak,3n

sayuran     kering     lebih     praktis     karena     cuhup        dengan

merehidrasi      dalam   air   selama   beberapa   menit.   maka     akan

di   dapat,   d.alam   bent.uh   semula.

Selama     pengeringan   hasil   pertanian   dapat     terjadi

p€3rubah.an      y.ang   menyebabL.`an   penurunan   mutu.           Perubah.3n

ter5ebut     meliputi   pencoklatan.   pengerasan   tekstur     dan

(``,a`=,a    harderiirl`j"  ,    .=,erta    h`ehilan<jan    l`em.3mpiian    rehidra.si  .

Sehingg,3     pada     proses   peng.erintgan   bahan     makanan,      di-

upayakan     agar   perubah,an-perubahan   tersebut     dapat     di-

batasi   seminimum   mungkin,   agar   mutunya   tid.ak   jauh      ber-

beda   dari   bent,uk   sen-Iula.



3

Natrium     bisulf it     biasa     di     pakai     pada       prc]ses

pengeringan   jamur,   karena   ia   bersifat   anti   mikrc)ba     dan

menghambat   prc)ses   perubahan   warna   jamur   dari   putih   men~

jadi   kecoklatan   akibat,   dari   reaksi   enzim   polifenc)1   pada

jamur      karena     pengaruh   udara   (Joslyn     dan     Bravermann,

1954).          Chc>   e_.t.   a..|„   (1982)   mengatakan      perendaman      jamur

dalam      1%   sc]dium   metabi-sulf it     di   tambah     asam     sitrat

(semalam)      dapat   memper-baiki   warna,    tekstur   dan     mere-

kc]nstruksi        si fat-sifatnya.      Ditambahkan     pilla        untuk

menginaktifkan     enzim  peroksidase   dan     katalase,      water`

blanching  selama   3   -   4   menit  akan   lebih  baik   dari     pada

st,earn  blanching   4   -5   menit.

a.   Permasalahan

Dari   pernyataan   di   atas   yang  mengatakan   perendaman

dalam      196     Na   metabisulf it   ditambah   asam     sitrat     dapat

memperbaiki     warna,      tekst.ur   dan     merekostitusi      si fat-

sifatnya.      Tapi     sampai   saat   ini   belum     t.ahu,      seberapa

lama     perendaman      tersebut.     dapat     menghasilkan        jamur

kering   yang   terbaik.

C.   Tujuan   Penelitian

Bertiijuan      untuk   melihat,   pens,.3ruh   larria      perendaman

dalam     larutan     tersebut.     Dari     hasil     penelitian     ini

di.harapkan     dapat   menjadi   salah   satu     alternatif     dalam

prc)ses   pengeringan   jamur   yang   bermutu   baik   tahan   lama.



TINJAUAN    PUSTAKA

A.   Tinjauan   Umum   Jamur

Jamur        tiram        atau      jamur        kerang        (Pleurotus)

merupakan     cc)ntoh   jenis   jamur   kayu   yang   termasuk     dalam

d i v i s i              E..u..in.y.e.Q.p..h.y..t.a. ,           k e 1 a s             a.ga r i ca 1 es ,              f.a.in..i..I.y..

agariQaceae,     species Pleurotus  ostrea ( Su riawi ria ,

1986) -

Jamur        yang        lebih        populer        dengan          sebutan

oystermushrc)om   ini   mempunyai   tangkai   tudung   tidak   tepat

di      tengah     seperti   jamur   payung,   dan     tudungnya     tidak

bulat   benat   melainkan   merupai   cangkog   tiram.   Ukuran   dan

warna   tudiing  bervariasi-tergantung   dari   species   masing-

masing   (Karjono,1992).

Jamur      tiram   dapat.   diusahakan   di      daerah     beriklim

sejuk,   dengan   suhu   antara   15   -20QC   dan   kelembaban   80   -

90%.      Penanaman      biasa   menggunakan   media     batang      kayu,

serbuk     gergaji      dan   jerami.      Pertumbuhan     sampai      siap

panen   memerlukan   waktu   4   -8   minggu.

Yang     disebut     jamur   tiram   ternyata     ada     beberapa

jenis   yang   tergantung   pada   warna   tubuh   buahnya   yaitu:

1.    Pleurotus        ost.reatus.      berwarna        putih        kekuning-

kuningan.

2.   P  flabellatus berwarna   merah   jambu.

c.   P   i lorida,   berwarna   putih   bersih.

d -P ....... a.aj.Q..r~ ..... Gaj.u.,    berwarna    kelabu.

e-    E' .... ~Q¥stidious,    berwarna   abalon.

4
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Pc)pularitas     jamur   tidak   terlalu     ditekankan     ber-

dasarkan     kandungan     gizinya,      tetapi     karena        rasanya

eksc)tik,      baik   rasa   jamur   itu   secara   manunggal     ataupun

dalam     kc)mbinasi   dengan   bahan   makanan   lain.         Juga     di-

ketahui      jamur   mengandung   banyak   nutrien     yang     penting

artinya   bagi   manusia   (Sinaga,1990).

Ditambahkan     pula     oleh     Sinaga      (1990)      kandungan

prc)teinnya     lebih   tinggi   dibandingkan   dengan     kandungan

protein     pada      tumbuh-tumbuhan     secara     umum.      Walaupun

tidak     setinggi   protein   hewani,   ikan,   atau  I  telur     tapi

hampir     sebanding     dengan     protein     susu,      jagung     atau

kacang-kacangan     dan   lebih   tinggi   dari     protein     sayur-

sayuran,      sayuran     berumbi      (wortel)      dan        buah-buahan

(Tabel    1).

Hasil   pengukuran   peroksimat   jamur   P..I.e.ur..Q.t.u.a ostrea-

.t.u..a     yang   dilakukan   menunjukkan      kandungan     protein-nya

cukup   tinggi   (Tabel   2).

Sedangkan      menurut      Suhardiman   (1986)      jamur      mem-

punyai      nilai   gizi   yang   cukup   tinggi,   karena     kandungan

asam   aminonya   sangat   lengkap.      Bila   dibandingkan   dengan

kandungan        gizi     dari     beberapa     sayuran     lain,        maka

k`andungan     protein     dan   lemaknya   cukup     bagiis.      sebagai

perbandingan  dapat   dilihat  pada   (Tabel   3).



Tabel   1.   Hasil   Analisis   Kimia   Jamur   Pleurotus   ostreatus

6

Senyawa                                                        Kandungan    (%)

Air

P r c) t e i n

Lemak

Serat   Kasar

BETN

Abu

Ca

P

92 , 6`

35 ,15

2'35

18 , 98

38 , 71

4,81

0,77

0'88

Ket   :    1.    Kecuali   air   semua   dinyatakan   dalam   bahan   kering
2.    BETN    :    Bahan   Ekstrak   Tanpa   Nitrogen

Tabel   2.    Kandungan   Karbohidrat.,    Protein   dan   Lemak   Beberapa
Sayu ran

Jenis   sayuran                   Karbohidrat.                Protein                Lemak
(gr)                               (gr)                       (gr)

Andewi

Selada

Kol   b`Jnga

Kanglr:uns

W c) r t e i

Jamu r

4

3

5

1

10

4,8

Sumber    :    Suhardiman,    1986
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8.   Pengeringan

Pengeringan  adalah  proses  pemindahan  panas     dengan

uap     air  secara   simultan,   yang  memerlukan  energi     untuk

menguapkan     kandungan   air   yang   diuapkan   dari     permukaan

bahan  yang  dikeringkan  oleh  media   kering  yang     biasanya

b6rupa     panas      (Taib   dJSJi.,1987).      Dimana      tujuan     dari

pengeringan     tersebut  yaitu   menuntunkan     kandungan     air

bahan     sampai   batas   tertentu   agar  mikroba     tidak     dapat

tumbuh   lagi   (Winarno,1984).      Selain   itu   juga     kegunaan

dari     pengeringan  adalah  supaya  bahan  menjadi   awet     dan

volume     bahan     menjadi   kecil   sehingga     mempermudah     dan

menghemat      ruang   pengangkutan   dan     pengepakan.        Dengan

demikian  diharapkan  biaya   produksi   menjadi   lebih     murah

(Muchtadi   dkLk_.  ,1978)-

Pengeringan     bahan     makanan     merupakan        peristiwa

panas     dan     pindah  massa  yang   terjadi     secara     simultan

(Hall,      1979).         Pads     proses     pengeringan,      kelembaban

bahan     berkurang  disebabkan   terjadinya     penguapan     dari

cairan.         Masing-masing   molekul   air   yang     menguap     men-

butuhkan     panas     untuk     terjadinya     penguapan     tersebut

(Toledo,1980).

Selama     pengeringan,      hasi-I      pertanian        mengalami

perubahan     yang     dapat   menurunkan     mutu.         Menurut     Van

Arsdel   g2.t_a|  (1973)   perubahan   tersebut  meliputi     penyu-

sutan     (shrinkage),      pencoklatan     (brc)wning),        migrasi

bahan-bahan       yang     larut     air,     case     hardening,        dan
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kehilangan   kemampuan   rehidrasi.

Proses          pengeringan        tiram          dimulai          dengan

pembersihan,      sortasi,   blanching   (95°C  selama   4     menit)

dengan     cara  water  blanching,   perendaman  dalam     larutan

natrium     metabisiilf it   1   %   +   asam   sitrat   0,2   >o     kemudian

dikeringkan   dalam   oven   dengan   suhu   60°C   selama   18   jam.

C.   Perendaman

Chc)  e|al  (1982)   mengatakan  perendaman   jamur  dalam

1     >o  sodium   metabisulf it   +   0,2   %  asam   sitrat      (semalam)

dapat     memperbaiki     warna,   tekstur     dan     merekonstitusi

si fat-sifatnya.       Menurut    Tien    Muchtadi       dLi_rd.a|ajn,

Rismawan     Dalimunthe,   jamur   yang   sudah     diblanching     di

nana   kondisi   jamur  agak   lunak  dicuci   dengan  air   matang,

dan  ditiriskan.   Setelah  semua  air   keluar  direndam  dalam

larut;n     garam      (Nac1),   asam   sitrat   0,5   %     dan     natrium

bisulfit   0,1   -0,2   9oro.

Menurut   Nuraini   perendaman   dalam   natrium     bisulf it

akan     menghambat     terjadinya     reaksi     maillard,      karena

natrium  bisulf it  akan  bereaksi   dengan  aldehid  dari   gula

sehingga  gugusan  aldehit   ters6biit   tidak  dapat     bereaksi

dengan   asam   amino.

D.   Reaksi   Pencoklatan   (Browning)

Salah   satu   masalah  utama   dalam   pengolahan     makanan

kering     adalah     reaksi     pencoklatan.        Menurut     Fennema

(1985)   reaksi   pencoklatan  pada  bahan  pangan  dapat     ter-
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jadi     karena     reaksi   oksidatif     maupun     nc)n     oksidatif .

Pencoklatan     (browning)   pada   bahan  pangan  yang     terjadi

karena     reaksi     oksidatif ,   dikenal   dengan     nama     reaksi

browning     enzimatis.        Dalam      reaksi      tersebut     c)ksigen

bereaksi     dengan     senyawa   f enolik  yang     dikatalis     oleh

polifenol   oksidase.   Browning   enzimatis   merupakan     suatu

proses   umum  yang   terjadi   pada  buah-buahan  seperti     apel

dan  pisang   yang   dipc)tong,   dan   reaksi   ini   tidak   disukai,

kecuali     produk     seperti   teh   hitam     (Cord     dan     Kilara,

1983) .

Ada     beberapa   jenis   enzim  yang     mampu     mengkatalis

oksidasi      fenol   oleh   mc)lekul   c)ksigen.      Enzim   yang     juga

berperan     dalam   reaksi   pencoklatan   jamur     adalah     tyro-

sinase.        Reaksi     browning  enzimatis     merupakan     akibat

yang   tidak   langsung  dari   kerja   enzim     polifenoloksidase

(Cord     dan   Kilara,1983).      Fenolase   dari      jamur     selalu

mempunyai   kemampuan   untuk   mengkatalisa   oksidasi   senyawa

monofenol   dan   polifenol   (Joslya   dan   Pc)nting,1951).

Pada   jamur,   enzim   seperti   polifenoloksidase     (yang

disebut   juga  pc)lifenolaseatau   fenolase),      dengan   adanya

oksigen     dan     substrat     mengkatalisa     oksidasi     senyawa

fenc)lik      yang      tidak     berwarna     menjadi      quinon      (merah

sampai   coklat   kemerahan)   yang   kemudian  bergabung   dengan

turunan     asam     amino   membentuk   kompleks     yang     berwarna

gelap   yaitu   melanin   (Cho  et   al.1982).
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Menurut   Winarnc)   (1982),   dengan   jenis   ortc)dihidroks

ataii     trihidroksi     yang     saling     berdekatan       meriipakan

substrak     yang     baik  untuk  proses     pencoklatan,     proses

pencoklatan     enzimatik   memerlukan  adanya     enzim,      penal

oksidase   yang   harus  berhubungan  dengan  substrak.

Terjadinya     reaksi     pencoklatan     melibatkan        perLibahan

dari     bentuk   kuinol   menjadi   kuinon  dapat     dilihat     pada

(Gambar    1).

K ulnol

oTfr
1< u I n a n

Gambar   1.   Reaksi   pencoklatan   bentuk   kuinol   menjadi
bentuk   kuinon   (Winarno,    1982)
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Selanjutnya     menurut  Chc)   et   al   (1982)   untuk     dapat

terjadinya     reaksi     browning  maka  harus     terdapat     tiga

komponen,   yaitu   :   enzim,   substrat  dan   oksigen.        Dengan

demikian     browning  enzimatis  dapat  dikontrol     atau     di-

minimumkan     dengan  mencegah   pecahnya   sel      jaringan     dan

menginaktif kan   enzim,   mempergunakan   panas   atau     sulfur-

dioksida.        Selain   itu,   penurunan   pH   dengan     penambahan

asam     juga   dapat   mengurangi   laju     pencoklatan.        Secara

skematis     reaksi   browning  enzimatis  dapat  dilihat     pada

Gambar   1.

Browning   non  enzimatis   atau   browning   non   oksidatif

melibatkan     fenomena     karamelisasi   dan     atau     interaksi

prc)tein/amin   dengan   karbohidrat   (Fennema,1985).

Pencoklatan     non     enzimatis   terjadi     tanpa     adanya

enzim.      Ada     tiga     type   reaksi   non     enzimatis     yaitu      :

maillard,      karamelisasi     dan     oksidasi     asam     askorbat.

Tetapi     oksidasi   asam  askc)rbat   kadang-kadang     juga     di-

katalisa   oleh   enzim   (Fennema,1985).

Secara     skematis     prc)ses     browning     non     enzimatis

dapat      dilihat   pada   gambar   2.    Menurut   Oho   §_..t ...... a_I.      (1982)

reaksi     ini   berlangsung  sangat   lambat     dan     dipengaruhi

oleh   kadar  air.
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buah

sayuran_
jamu r

pemotongan

pengirisan

Enzim

oksigen

logam

substrat

olifenol

tanin

-pe nco k 1 a ta n

Gambar   1.   Skema   reaksi   pencoklatan   enzimatis   pada

buah,   sayur,   dan   jamur   (Cho   §+.._a.I.,    1982)

gula  pereduksi  dan  katalis

(biasanya   dengan   adanya   senyawa   animo)

komponen   fenolik

te ro ks i das i komponen   karbonil

('off   flavour)

produk oksidasi/
lipid

polimer   coklat

Gambar   2.   Reaksi   pencoklatan   non  enzimatis

(Cho   Q_t__a|.    io82)

asam

askorbat

teroksi-

dasi
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E.   Blanching

Salah     satu     perlakuan     pendahuluan     sebelum     pen-

dinginan  atau   pengeringan  adalah  blanching   (Lee,1985).

Blanching     adalah  pemanasan  pendahuluan     yang     biasanya

dilakukan   terhadap  buah-buahan  dan  sayuran  untuk     meng-

inaktif kan  enzim-enzim  dalam  bahan   tersebut,     diantara-

nya  adalah  enzim   katalase  dan  peroksidase  yang     merupa-

kan  enzim   paling   tahan   panas   di   dalam  sayuran   (Winarno,

1982) -

Tujuan     blanching  dalam   pengeringan     adalah     untuk

menginaktif kan     enzim-enzim   yang   menyebabkan     kerusakan

warna     dan   kerusakan  aroma  serta   tekstur     hasil     penge-

ringan.      Karena  enzim-enzim  yang   terdapat  bersifat     in-

aktif   maka   masa   simpan   sayuran   kering  semakin   lama   (Von

loeseche,      1955).      Selain   itu   perlakuan  blanching     mem-

beri   pengaruh  meningkatkan  permeabilitas  sel   yang     mem-

bantu     pengeluaran     air   selama   pengeringan     (Folay     dan

Buckley,1977).

Proses     blanching     biasanya   dilakukan     dengan     me-

manaskan     air     panas   (99°C)   atau     menggunakan     uap     air

panas.        Suhu     dan   lamanya  proses  yang     digunakan     ter-

gantung   pads   jenis  bahan  dan   proses   akhir   yang     dilaku-

kan   (Lee,1958).      Menurut   Flruthi   et   al   (1978)   di      cia_1_am

Cho  ei.a.I.  (1982)   mengatakan  water  blanching  selama     3-4

menit     akan     lebih  baik  daripada  steam     balanching     4-5

menit,   dapat   memperkecil   perubahan  warna.
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Efektivitas  dapat  diijji   secara   kualitatif .     Biasa-

nya     dilakukan     terhadap  aktif itas  enzim     katalase     dan

peroksidase     (Jc]nnes     dan   potton,1969).        Selanjutnya

Meyer      (1973)   menyatakan   bahwa   enzim   perc)ksidase     dalam

sayur-sayuran     merupakan  enzim  yang  paling     tahan     ter-

hadap   pemanasan,   karena   itu   enzim   itu   digunakan   sebagai

indikator   untuk   menetapkan  enzim-enzim   lainnya     inaktif

pada  suatu   proses  pemanasan.

M:nurut     Mark  e|aJL  (1943)     selain     menginaktifkan

enzim  blanching  dapat   menyebabkan  perubahan   f isika     dan

kimia     yang     terjadi   adalah     perubahan     senyawa-senyawa

penyusun        dinding     sel     yang        menyebabkan        pelunakan

jaringan.     Sedangkan  perubahan  f isika  yang   terjadi     di-

sebabkan   oleh   pemindahan  udara   dalam   sel.

F.   Sulfurisasi

Sulfurisasi     adalah     perlakuan     penambahan     sulfur

dic)ksida     yang     bertujuan   untuk     mempertahankan     warna,

cita   rasa,   karoten  serta   kerusakan   mikroba   dan     memper-

tahankan     stabilitas     mutu     selama     penyimpanan     produk

kering   (Desrc)sier,1970).

Senyaw.3   kimia   yang   biasa   digunakan   dalam     sijlfuri-

sasi     adalah  sulfurdioksida,   garam-garam     natrium     atau

kalium       dari     gulf it.     bisulf it       atau       metabisulf it.

Senyawa-senyawa     ini   telah   luas     penggunaannya     sebagai

anti     oksidan     dan     mencegah     pencoklatan     (Joslyn     dan

Braverman,1954).
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Natrium     metabisulf it   anti   mikroba   dan     menghambat

proses     perubahan     warna   jamur   dari   putih     menjadi     ke-

coklatan     akibat   reaksi   enzim  polifenolase     pada     jamur

karena     pengaruh     udara.      Proses   yang     biasa     digunakan

untuk   mengawetkan   jamur   yaitu   O,19oro   -0,2%   dibawah     dari

standart        Dep-Kes     yaitu     O,39ro      (dibawah     3000        ppm).

Menurut     Cho   §..t_a~.I.   (1982)   perendaman   dalam      larutan      1%

sodium  metabisulf it  ditambah  0,2%  asam  sitrat   (semalam)

dapat     memperbaiki     warna,   tekstur     dan     merekonstitusi

si fat-Sifatnya.



Ill.    METODE   PENELITIAN

A.   Tempat  dan  Waktu   Penelitian

Penelitian     ini     dilaksanakan     di        Labc)taratorium

Nutrisi   dan   Makanan   Ternak   Fakultas   Pertenakan     univer-

s].`tas     Hasanuddin     yang     berlangsung     dari     bulan     Juni

hingga   bulan   September   1993.

8.   Bahan  dan  Alat

Bahan     yang   digunakan  dalam   penelitian   ini     adalah

Jamur     Tiram   (Pleurotus  ostreatus)   yang  diperoleh     dari

Malino   dan   bahan   tambahan   lainnya   adalah   natrium     meta-

bisulfit  dan  asam  sitrat.

Alat.   yang  digunakan  dalam   penelitian     ini     antara

lain    blender,   oven,   timbangan,   pisau  stainless     stell,

waskom   serta   ala.t   bantu   lainnya.      Sedangkan   alat     untuk

analisa     antara   lain  buret,   erlemeyer,      tabung     reaksi,

gelar     ukur,     gelas  piala  dan  alat-alat     untuk     analisa

lainnya  serte  perlengkapan  untuk  uji   sensori.

C.   Metode   Penelitian

Adapun   tahapan   kerja   pada   proses   pengeringan   jamur

tiram   (Pleurotus   ostreatus)   dapat   diliat   pada   Gambar   3.

D.   Perlakuan  Penelitian

Perlakuan     dalam  penelitian   ini     yaitu     perendaman

dalam   larutan   natrium  metabisulf it  ditambah  asam  sitrat

dengan   lama   perendaman   masing-masing   :

16
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Ao   =   sebagai   kontrol   (tanpa  perendaman)

A1    =    6    jam

A2    =    12   jam

A3    =    18   jam

E.   Pengolahan  Data

Data     hasil   pengamatan  di   olah   dengan     menggunakan

Rancangan   Acak   Lengkap   dengan   dua   kali   ulangan.      Adapun

model   rancangannya  adalah  sebagai   berikut   :

Yi    =    L1   +   f\i    +    Ei

Yi   =   Nilai   pengamatan  setiap  perlakuan

Ll      =   Nilai    tengah

Ai   =   Pengaruh   perlakuan   perendaman

(i    =   0,    6,    12,    18   jam)

Ei   =   Pengaruh   acak

F.   Pengamatan

Pengamatan     terhadap   jamur   tiram   yang     dikeringkan

meliputi     kadar     air.   ratio     rehidrasi,      residu     sulfit

serta  uji   sensori   terhadap  warna,   aroma  dan   tekstur.

1.    Kadar   Air    (Sudarmaji   a._k_ts.,1984)

Timbang     bahan   sebanyak   10   gram   dalam     cawan     yang

telah     diketahui   beratnya.      Kemudian     keringkan     dengan

menggunakan     oven   pada   suhu   loo   sampai   105°C,   selama     3

hingga     5   jam   tergantung  beratnya.      Kemudian     dinginkan

dalam     eksikator     dan   timbang.      Perlakuan     ini     diulang
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sampai     tercapai     berat     konstant.        Pengurangan     berat

merupakan   banyaknya   air   dalam   bahan.

a-b
KA= x    100%

b

Keterangan   :
a   =   berat   mula-mula   (gram)

b   =   berat  setelah  dikeringkan

KA   =   kadar   air   bahan   (9ro)

2.   Residu   sulfur   dioksida   (Person,    1973)

Residu   sulfur   dic)ksida   dalam   jamur   yang     dikering-

kan     ditetapkan   berdasarkan   metode   Persc)n.      Timbang     10

jamur   yang  sudah   diblender.      Tambahkan   10   ml   air   suling

kemudian     campur     dan   kocoklah.         Kemudian     saring     dan

tampunglah     dalam   erlemenyer   sebanyak   50     ml      tambahkan

Hcl     pekat     2  ml   dan   larutan   kanji     sebagai     indikator.

Titrasi     dengan     larutan   rod   0.1   N   sampai     warna     biru.

Buat   blanko   yaitu   50  ml   air   suling   dan   5   ml   Hcl     pekat.

Kadar   residu   sulfurdioksida   dapat   dihitung  dengan  meng-

gunakan   persamaan   :

Residu   S02   (ppm)    =   Vi   -V2   x   N   X   P   x   0.64

Keterangan   =

Vi    =   vc)1ume   ic)d   yang   digunakan   unt,uk   t,itrasi

V2   =   volume   iod   yang   digunakan   untuk   titrasi

blanko

N   =   normalitas   iod

P   =   pengenceran

0,64   =   mg   S02   untuk   1   ml   iod
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3.   Penentuan   Ratic)   Rehidrasi

Ratio     rehidrasi   adalah  perbandingan  antara     berat

bahan  setelah   rehidrasi  dengan  berat  bahan  segar     mula-

mula.   Pada   penentuan   ratio   rehidrasi   ini   mula-mula     di-

timbang     bahan   (jamur)   yang   masih   segar.      Kemudian     di-

keringkan.      Jamur   yang   telah   dikeringkan   dimasukkan     ke

dalam     air     i.1   jam,   angkat   lalu   timbang     (b).        Hitung

dengan   menggunakan   persamaan   :

b
Ratic]   Rehidrasi   = x    100%

a

Keterangan   =   a   =   berat   bahan   segar

b   =   berat  bahan  setelah  direhidrasi

4.   Uji   Organoleptik   (Rampengan   dkk,    1985)

Metc)de     yang     digunakan   adalah     pengujian     tingkat

kesukaan.        Metode     pengujian     pada     hasil     pengeringan

jamur      tiram   mempergunakan   panelis   sebanyak      15     orang.

Selanjutnya  dari   skala   tingkat   kesukaan  yang     diperoleh

panelis   dikonversikan   keharga   skor   penganalisa   yaitu      :

sangat   suka   =   5,   suka   =     4,   agak   suka   =   3,    tidak   suka   =

2,   dan   sangat   tidak   suka   =   1.      Data   numerik   yang   dipel`-

oleh   kemudian  diolah  secara  statistik.

Panelis     sebanyak   15   orang   diminta   untuk     memberi-

kan     tanggapannya   yang  sesuai   dengan     penilaian     mereka

terhadap  sampel   yang  diamati.      Tanggapan  yang  diberikan

oleh  panelis   kemudian  ditransformasikan   ke   dalam     skala

numerik.
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Contoh     formulir  pertanyaan  yang  diberikan     kepada

p?nelis   untuk   pengujian   warns,    tekstur   dan   aroma     jamur

tiram  yang  diamati   seperti   tampak  pada   lampiran  6.

(   4   menit,   g50C   )

(1%   Na.   Metabisulf it   +   0,2%   As.   Sitrat)
(6,    12.    18   jam)

(  .6o°c   19   jam)

Gambar   3.    Proses   Pengeringan   Jamur   Tiram
(Pleurotus   ostrea~t.±±:E)



IV.    HASIL   DAN    PEMBAHASAN

A.   Kadar  Air

Kadar      air     mempengaruhi   daya   awet  .,``bahan     pangan.

Kadar     air   yang   tinggi   yang   merupakan   media     yang     baik

untuk   pertumbuhan   mikroba   sehingga   mempercepat   terjadi-

nya   kerusakan,   yang  ditunjukan  dengan  adanya   perubahan-

perubahan     baik   perubahan  secara   kimia     maupun     f isika.

0leh     karena   itu   untuk  memperpanjang  daya     tahan     suatu

bahan,      sebagian     air     dalam     bahan     harus     dihilangkan

(Winarno,1988).      Pertumbuhan   mikroba   pada   bahan   pangan

sangat     erat   hubungannya  dengan   jumlah     kandungan     air.

Jamur   tiram  yang   mempunyai   kadar   air   yang   cukup     tinggi

(93%),      mempunyai      daya   awet   yang      rendah,      maka     untuk

memperpanjang   daya  awet   jamur   tersebut  diusahakan     atau

kandungan     air     tersebut     dikurangi     atau        dikeluarkan

dengan  cara  dikeringkan.

Dari     hasil     analisa     kadar     jamur     kering,      yaitu

antara   9,3896   sampai   11,0996   (lampiran   la).      Dengan   kadar

air     terendah     jamur     tiram   kering     adalah     9,38%     yang

diperoleh     pada      lama   perendaman   (18   jam).         Kadar     air

tertinggi      sebesar   19,039To   dihasilkan   pads     jamur      tiram

yang     dikeringkan     tanpa     perlakuan     perendaman        dalam

larutan   natrium  metabisulf it   1%   +   asam   sitrat   0,2%.   Hal

ini     menunjukkan     bahwa   semakin   lama     perendaman     kadar

airnya   semakin   menurun.

21
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Perendaman  dalam   larutan   natrium  metabisulf it     di-

tambah  asam  sitrat   berpengaruh  pada   kandungan   air   jamur

setelah     dikeringkan.      Hal   ini   disebabkan  karena     bahan

pengawet     yang     digunakan  dalam  bentuk     garam     sehingga

semakin     lama     perendaman     semakin     besar     pula        garam

tersebut        mengikat        air.         Meniirut        Winarno        (1980)

penambahan   garam   akan   menyebabkan   pengeluaran   air     dari

sayur-sayuran,      misalnya  pada  pemubuatan     sayuran     asin

ditambahkan   garam   2,0%   -2,5%.

Perlakuan  blanching   sebelum   pengeringan     mempenga-

ruhi     terjadinya  pengurangan   kadar  air   bahan.        Menurut

Fc)lay   dan   Bilckley   (1977)   perlakuan   blanch.ing   memberikan

pengaruh   meningkatkan   permeabilit,as   sel,   yang     membantu

pengeluaran     air   selama   pengeringan.      Bahan   yang     telah

di   blancing  menyebabkan  si fat  permeabilitas  sel     hilang

dan       gel        menjadi     sangat     permeabel.        Keadaan        ini

menyebabkan   air   dan   kompc)nan-komponen   terlarut     lainnya

dapat   keluar   dengan   mudah.

Ditambahkan     pula   oleh   Mark,   §L±  a±.     (1943)      selain

menginaktif kan   enzim   blanching   dapat   menyebabkan     peru-

bahan     f isika   dan   kimia,   yang   terjadi   adalah     perubahan

senyaw,3-senyawa     penyusun   dinding   sel   yang     menyebabkan

pelunakan   jaringan.   Panas  akan  mendenaturasi   sitoplasma

dan     membran  sel,   sehingga  sel   tidak  dapat  menahan     air

dan     air  berdifusi   keluar   lebih  cepat  dari     bahan     yang

tidak     diblanching.      Menurut     Suhardiman     (1986)      hasil

Jr-
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pengeringan   yang   baik   untuk   jamur   chapignc)n,    kadar     air

berkisar   antara   15   -30   %.

Gi.`afik      1,    memperlihatkan   semakin   lama      perendaman

semakin      rendah     kadar   air   jamur   tiram.      Hasil     analisa

sidik   ragam   (Lampiran   lb).      Menilnjukkan   bahwa   perendam-

an   dalam   larutan   natrium   met.abisulf it   19oTo   +   asam      sitrat

berpengaruh     nyata   terhadap   kadar   air   jamur     tiram     ke-

ring.      [tari    hasil   uji   BNT   masing-masing   perlakuan   tid.aL'`

melihatkan   adanya   perbedaan,   namun   berbeda   nyata   terha-

dap   jamur   tiram   yang   tanpa   perlakuan   F}erendaman.

Ltlrf.ii'`    F`|`r-c`f.icJ£\ri.i£\n      ( j an.I )

6ratil...     I.    tlubl`ntjt..`r.I    ^rtt[ira    LciITi<T.`   F'L.rondi.`ll.i€`n    den.icjcin    I:adcir   Air
|1a`il`iir.    Tir.~.mi    I:erj.n{j.
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a.   Ratio  Rehidrasi

Kebalikan     dari   proses  pengeringan     adalah     proses

rehidrasi     yaitu   proses  pengembalian  air     kepada     bahan

kering,      misalnya     dengan   cara     perendaman     bahan     yang

telah  dikeringkan.     Ratic)   rehidrasi   adalah  perbandingan

antara  berat  bahan  setelah   rehidrasi   dengan  berat  segar

mula-mula   (Winarnc),    a_k.k„    1980).

Dari     hasil     analisa   ratio   rehidrasi     jamllr     tiram

kering     berkisar   antara   20,60%   sampai   24,74%      (lampiran

2a).      Hal   ini   menunjukkaA/lama   perendaman   dalam   larutan
•.-.-..

•.~      ..        `        -

meny.ebabkan/  daya   rehidrasi   jamur   tiram  yang     dikering-

kan.   Namun   pada   lama   perendaman   18   jam   daya      rehidrasi-

nya   terjadi   penurunan.   Turunnya   kemampuan  daya   rehidra-

si   pada   lama   perendaman   selama   18   jam   karena   terjadinya

kerusakan     tekstur   pada   bahan,   sehingga   kemampuan     daya

rehidrasinya      rendah.      Semakin     tinggi      kemampuan     daya

rehidrasi   pada   suatu   bahan   hasil   pengeringan     menunjuk-

kan     kondisi     bahan   tersebut     mendekati     bahan     asalnya

(Winarno,      a.ts_k„    1980).    Pada   penelitian   ini,      perendaman

dalam     larutan   natrium   metabisulf it   1%   ditambah     dengan

asam     sitrat   0,2%   dengan   lama   perendaman   12   jam     menun-

jukkan   kemampuan   daya   rehidrasi   yang   tertinggi   diantara

perlakuan   lainnya,   yaitu   24,74%.

Dari      hasil   uji   BNT   memperlihatkan   daya      rehidrasi

jamur        tiram        kering     dengan        perlakuan       perendaman

melihatkan  pengaruh  berbeda   nyata  dengan   tanpa  perlaku-

an  perendaman.
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Lc.IIIla     F.c:.rt]I..Id[..im=`r.I      ( j  :\rri )

Gr€`f il .... 12          I.1L`biingcin    rin.c-.,:tr ....     Lti.ti`t\    r=.t.L`rciricl`:i,I;;-`ri     rJc._.mjan     !`-;`Ci.-.`

r.:||hi*rc-..`5i.    `?.-.`ri.ii`i`      Tir.Lin`    F€.rr.iii[j.

.C.    K`id€,?.   F`esidu   Sulf it

Sulfurisasi       a(Jalah      DeridL`ij,i"`      i?enam[`Iahart      sulfiH`

a:.Jr€.ida       yang      be,rtujuan.ur,tu+       mem:iert,.3h'intr``an      warr":.i,

CiL.:     rasa.     Li`aroten    serta    keruc3akan    mi!.rt!k-``.J`    .``:i3f-,       memper.

tahaiikan       stabilitas`       mutu       selania       [it3n`.vJiiiir.t3.Tar       prG.di.I

l<`ering    (Desrosier.1970).

Nat.riurr.       me.t.abisulfit    rher.`jpaha,.`    ,,3.nt.i        FTiilFro[.i.       `J:.`."

r.-I,:.r=r..imbat       pi`oses       perubah_in    i`jarm        .i..iolt.j'         a.3.   i        F`..'.i:

mei+.,s.df i       L`ecoL.`1atan   aL'`ibat,    reaL``5i       eni.ini       f,tjlit-enalase

Paaa       jamur    karena   pengarur,   ud.-Ira    (.Jo5lyj-I      tJ.3ri      E3f`a/e,.-

in?.rr``     i?54).

Iierdasarkan   hasii   ardlisa   resiclu   sulf il      (lamp.ir{~.,.I

3aj      diperoleh      kadar    residu   sulfit      a.3ri       jaiTiur-       I,it``aii,
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kering  yang  dihasilkan  berkisar  antara  0,53  sampai     0,5

ppm.     Kadar   residu   sulf it   tertinggi   terdapat  pada     lama

perendaman     selama   18   jam,    ini   menandakan   semakin      lama

perendaman     kadar   residu   sulf itnya     semakin     meningkat.

Hal   ini   disebabkan   karena   sebelum   dilakukan     perendaman

jamilr     diberikan   perlakuan   blanching     yang     menyebabkan

pori-pc)ri     sel     bahan   tersebut   terjadi     pemekaran     pada

saat     dilakukan     perendaman  daya   serap     bahan     terhadap

kadar   residu  .sulfit  pada   larutan   tinggi.     Nilai     residu

sulf it  yang  diperoleh   ini   masih  dibawah  standart     nilai

batas     maksimum.      Penggurraan   sulfit   dalam   bahan     pangan

yang     dikeringkan   yang   di-tetapkari   oleh   Food     and     Drug

Administrasi   yaitu   200   -   goo   ppm.

Hasil     sidik     garam   (lampiran     3b)     memperlihatkan

bahwa   perendaman     dalam   larutan   natrium   metabisulf it     +

asam     sitrat  memberikan  pengaruh  sangat     nyata     teradap

kadar   residu   jamur   tiram   kering   yang  dihasilkan.

Dari      uji      BNT   (1ampiran      3c)      menunjukkan      bahwa

residu        sulf it     antara     semua        perlakuan       memberikan

pengaruh  yang  berbeda   nyata.
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/;-ir=
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La; fT.I.I    F'L*r..||nc]ci.iman     (j cl: /7`)

6rE\fi}...    3.     I.1iibiiHcj.|n    tl[itarci    La.iliicT:\    F'cL`rL`ndaITicT..`ri    c.I{L`r.i{]an    RL`sidii
Si`l.fj.t.    |Tc-.\n.i`.`r    Tj.ram     I.:(.rr...i.ricj-j.

D.   Uji  Organoleptik/Sensorik

Tabel   4.    Hasil    rate-rats   uji   Org`anoleptiL'`/Sensc)rik

Perlakuan Warna Tekstur Aroma

0 2.25 1.6 i,7

6 3,5 2,94 5.25

12 3,65 3,3S 3.50

18 2,55 4,1 2,50

Uji   sensc)rik   yang   diamat,i   meliputi   warna.      tekstur

dan      aroma.         Uji   sensorik   dilakuL`an      untuL`      mengetahui

tingkat     kesuk.aan  panelis   terhadap   jamur     t.iram     kering

yang     dihasilkan     perlakuan     dengan     menggunakan     skala

hedonik   1   sampai   5.



28

Jamur     yang     dikeringkan   kandungan     nilai     gizinya

akan     lebih     rendah   daripada     dalam     keadaan     segarnya.

Selama     pengeringan  dapat     terjadi     perubahan-perubahan

yang   tidak   diinginkan  misalnya,   perubahan  warna,      teks-

tur   dan   arc)rna   serta   lain-1ainnya.        Perubahan-perubahan

tersebut   dapat   dibatasi   seminimal   mungkin  dengan     jalan

memberikan        perlakuan-perlakuan        sebelum          dilakukan

pe nge r i nga n .

Menurut     Lee     (1958)   blanching   adalah     salah     satu

perlakuan     pendahuluan  sebelum  pendinginan  atau     penge-

ringan.        Pada     proses   pengeringan     jamur     tiram     dalam

penelitian     ini     perlakuan  pendahuluan     yang     diberikan

yaitu     blanching     pada     suhu   95°C  selama     4     menit     dan

perendaman        dalam     larutan     natrium     metabisulf it        1%

ditambah     dengan  asam   sitrat   0,2%.      Dengan   adanya     per-

1akuan     pendahuluan     tersebut     dimaksudkan     agar      jamur

tiram   kering   yang  dihasilkan  dapat   memperbaiki   tekstur,

warna   dan   arc)rna.

Menurut   Cho   ?_i.   a..I..   (1982),    perendaman   dalam   larutan

natrium     metabisulf it   1%   +   O,29ro   asam   sitrat   dapat     mem-

perbaiki     warna,      tekstur     dan     merekonstitusi        sifat-

sifatnya.      Penambahan  asam  sitrat     selain     mensterilkan

dan     membersihkan,      mempunyai     si fat     lain     juga        yang

berharga   yakni:   warna   jamur   menjadi   lebih   menarik     dari

pada       warna       aslinya,     dan     rasanyapun       lebih       enak

(Suriawiria,1986).
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Sulfurisasi     yang     dilakukan  pada     penelitian     ini

bertujuan     untuk   mempertahankan   warna.      Menurut     Joslyn

dan     Bravorman   (1954)   senyawa-senyawa   kimia   yang     biasa

digunakan     dalam     sulfurisasi     adalah       sulfurdioksida,

garam-garam     natrium  atau   kalium  dari   sulf it,     bisulf it

atau     metabisulf it.        Senyawa-senyawa     ini     telah     luas

penggunaannya     sebagai     anti   oksida  dan     mencegah     pen-

coklatan.

1,    Warna

Warna   bahan  pangan   merupakan   faktor   i isual   yang

sangat     menentukan  pada  penerimaan     konsumen     karena

berkaitan   langsung   dengan   kenampakan.

Nilai      respon     panelis     terhadap     warna        jamur

(Tabel     4)   memperlihatkan  bahwa     rata-rata     berkisar

antara     2,25     sampai   3,65.        Nilai     tertinggi     warna

jamur        tiram     kering     adalah     3,65        (suka)        unt.uk

perlakuan        perendaman     selama     12     jam.         Hal         ini

menunjukkan  bahwa   tingkat   kesukaan   panelis     terhadap

warna     jamur      tiram   kering  adalah     perendaman     dalam

larutan     natrium   metabisulf it   selama   12   jam,      dengan

pernyataan     suka.      Semakin   lama   perendaman      ternyata

tidak      men.jamin   warnanya   sem`akin   balk.      Hal   ini      di-

sebabkan   karena  perendaman  dalam   natrium  metabisulf it

19ro     +     asam     sitrat     hanya     dapat     mencegah        reaksi

brc>wning   pada   jamur   yang   direndam   selama   12   jam.
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Reaksi   pencoklatan  pada  bahan  pangan  dapat   ter-

jadi     karena   reaksi   c)ksidatif   maupun   non     oksidatif .

Pencoklatan     pada  bahan  pangan  yang     terjadi     karena

reaksi        oksidatif ,     dikenal     dengan       nama        reaksi

browning     enzimatis.      Dalam   reaksi   tersebut     oksigen

bereaksi   dengan  senyawa  fenolik  yang  dikatalis     oleh

fc]lifenc)I   c)ksidase.

Pada     jamur,   enzim   seperti     polifenc)1     oksidase

(yang     disebut     jug     apolifenolase     atau     fenolase),

dengan  adanya  oksigen  dan  substrak  senyawa     c]ksidasi

yang     tidak     berwarna   menjadi   quinon     (merah     sampai

coklat     kemerahan)     yang   kemudian     bergabung     dengan

turunan   asam   amino   membentuk   kompleks   yang     berwarna

gelap   yaitu   melanin   (Oho   ?L±.  a_}„    1982).

2.   Tekstur

Tekstur     bahan     pangan     merupakan     salah        sa.tu

faktor     yang   menentukan   dalam   penilaian     mutu     bahan

pangan.      Dari   hasil   penilaian  panelis,   nilai   tekstur

yang     diberikan   berkisar   antara   1,60   (1unak)     sampai

4,i   (keras).

Pada     perendaman     selama      18     jam     menghasilkan

tekstur   yang   keras.      Sedangkan   pads   pengeringan   yang

tanpa  perlakuan  perendaman   tekstur   dari   jamur     tiram

yang  dikeringkan,   teksturnya   lunak.      Ini     disebabkan

pengeringan       dengan     perlakuan       perendaman       dalam

larutan     namun   metabisulf it   1%   +   0,2%     asam     sitrat,
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kadar   air   dari   bahan  banyak  berkurang.

Kadar   air  dari   jamur   tiram   (Pleurotus  ostreatus)

yang  dalam  bentuk  segarnya   sebesar  90,8%  dan  setelah

dikeringkan   dengan   perendaman   selama   18   jam,      airnya

sebesar     9,38%   (Lampiran   la).      Sedangkan   tanpa     per-

lakuan     perendaman,   kadar   airnya   masih     cukup     besar

yaitu   19,05%,   sehingga   teksturnya  pun   jadi   lunak.

Besar     kecilnya     jumlah     kandungan     kadar        air

bahan.        Selain     mempengaruhi   daya  awet     bahan     jugs

mempengaruhi   tekstur   bahan   pangan.   Pada   hasil     pene-

litian   ini   tekstur,   dari   jamur   tiram  yang     dikering-

kan     dengan     perendaman   selama   6   jam,      tekstur     yang

dihasilkan     yaitu     2,90     (netral).        Sedangkan     pada

perendaman   selama   12   jam,   penilaian  panelis   tekstur-

nya  antara   netral   dan   keras   (3,5).

3.    Aroma

Dalam   banyak   hal   daya   tarik   makanan   dan   minuman

ditentukan   oleh   aromanya.      Pengamatan   teradap     aroma

dilakukan     pada     penelitian     ini     untuk        mengetahui

tingkat   kesukaan  panelis   terhadap  aroma   jamur     tiram

kering  yang  dihasilkan.

Nilai   respon  panelis   terhadap   aroma   jamur   tiram

kering     berkisar  antara   1,70  sampai   3,50.      (lampiran

4c).      Nilai   tertinggi   aroma   jamur   tiram   kering     yang

dihasilkan  adalah  perlakuan  perendaman  dalam   larutan

natrium     metabisulf it   1%  ditambah  asam     sitrat     0.2%
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selama      12      jam   (suka).      Hal   ini      menunjukkan     bahwa

semakin      laman     perendaman     dalam     larutan        natrium

metabisulf it   1%   ditambah   asam   sitrat  a,2%.        Sebelum

dikeringkan     hasilnya     belum     tentu     semakin       baik`

Menurut      Chc]   §..t_  a~|.   (1982),    perendaman   dalam      larutan

natrium     metabisulf it   1%   ditambah   0,2%     asam     sitrat

(semalam),      dapat     memperbaiki     warna,      tekstur     dan

aroma  serta  merekonstruksi   si fat-sifatnya.

Pada  penelitian   ini   penilaian  panelis     terhadap

.   tingkat     kesukaan   terhadap   jamur   tiram     kering     yang

dihasilkan     yaitu   pada  perendaman  selama  6   jam     3,25

(agak   suka)   dan   12   jam   (suka).



V.    KESIMPULAN   DAN    SARAN

A.    KESIMPULAN

Perendaman   dalam   larutan   natrium   metabisulf it   1%   +   asam

sitrat     lebih     dari      12     jam     mutu     jamur     kering     yang

dihasilkan   lebih   rendah.

Semakin   lama   perendaman   jamur   tiram   dalam     larutan

natrium  metabisulf it   1%   +  0,2%   asam  sitrat   kadar  airnya

makin     menurun,   namun   ratio   rehidrasi   dan   kadar     residu

sulf it   meningk.at.

Berdasarkan       uji     organoleptik,     perlakuan       yang

memberikan     hasl   yang   terbaik  dari   warna,      tekstur     dan

aroma  adalah  perlakuan   perendaman   dalam   larutan   natrium

metabisulf it   1%   +   0,2%   asam   sitrat   selama   12   jam.

a.    SARAN

untuk      proses   pengeringan   jamur      tiram      (EL1_e.gLng..±.uS.

ostreatus)   sebaiknya  dilakukan  dengan  perendaman     dalain

larutan     natrium     metabisulf it   1%   +     asam     sitrat     0,2%

selama      12   jam   dengan   suhu   pengeringan   60°C     selama      18

jam.
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Lampiran   la.   Hdsil   Analisa   Radar.Air  Jamur   Tiram   Kering   yaiig   Direndam
dalam   LarlJtan   Na2S2051%   +   Asam   Sitrat   0,2   %

Rata-rata

Lampiran   lb.   Analisis   Keragaman   Kadar  Air  Jamur   Tiram
K€?r.ing

SIImber db Jumlah Kuadrat F.Hit
F . label

0,OS 0,01Keragaman Kuadrat Tengah   (KT)

I    Perlakuan   I 31 106,7313          I 35,5771        I 16,4o*    I 6,59 I      16,691

Acak

T(Jtal
Perlakuan

8 , 6. 2 8 9

115 , 36C12

2,1572

Ket.    :    *    =   Berpf?ng.]ruh   t{y.3ta

KK        =    1l,15?a
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Lampiran   lc.   Hasil   Uji   BNT   Pengaruh   Lama   Perendaman   Na2S205
1%   Terhadap   Kadar  Air  Jamur   Tiram   Kering

Perlakuan Rata-rata NP   BNT.    0.01

16112!18

i              :;:o:b

I                                     4,08                                              I11I

Sd   =   1,469
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Lampiran   2a.   Hasil   Analisa   Ratio  Rehidrasi  Jamur   Tiram   Kering  yang
Direncla.in   c]alam   Lariit&n   Na2S205      1%   +   A5am   Sitrat

0,2   Si

Sumb€r db Jumlah K LIB cl ra t F.Hit
F . Tabel

0,05 0,01Keragaman KLiadrat Tengah   (KT)

I    Perlakuan 131 18,0562 I                  6,0121 133 , 36`*I     6,59 I      16,691
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Lampiran   2c.   Hasil   Uji   BNT   Pengaruh   Lama   Perendaman   Na2S205
1%   Terhadap   Ratio  Rehidrasi  Jamur   Tiram   Kering

Perlakuan Rats-rata NP    BNT.     0.01

Kontrol 2o,6ob

I

18 22 ' 94a

Sd   =   0'42
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Lampiran  3a.   Hasil   Analisa   Residu   Sulfit  Jamur  Tiram   Kering  yang
Direnclam   cl<alam   Larutan   Na2S205   1%   +   Asam   Sitrat   0,2   %

Lampiran  3b.   Analisis   Keragaman  Residu   Sulfit  Jamur  Tiram
Kering

Sumber db Jumlah K II,3d ra t F.Hit
F -Tabe _

0,05 .0,01Keragt]man Ku,adrat, Tengah    (KT)

**

h'K        =    ?2,7S9.

Ket.    :    **    =   Beipt3ng.:`tuh   3diigat   N}ata
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Perlakuan Rata-rata NP   BNT-0.05

I                       Kontrol                                    I1611121118I

i                          0,Oob                   IOi3aI0,45aI0,5ctI

I0'32III

Sd   =   0,07
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Lampiran   4a.   Hasil   Uji   Sensorik   Lama     Perendaman     Na2S2C)5
1%   Ditambah     Asam   Sitrat   0,2%   Terhadap   Warna
Jamur   Tiram   Kering

LamaPerendaman(jam) Ulan 9an
Jumlah Rata-rata

I 11

Kontrol   (0) 2.5 1,2 4,5 2.25

6 3,6 3,4 7,0 3,5

12 3,7 3,6 7.3 3,65

18 2,4 2,7 5,1 2,55

Lampiran  4a.   Hasil   Uji     Sensorik   Lama     Perendaman     Na2S205
1%   Oitambah   Asam   Sitrat   0,2%   Terhadap   Tekstur
Jamur   Tiram   Kering

LamaPerendaman(jam) Ulan gan
Jumlah Rata-rata

I 11

Kontrol     (0) 1,7 1.5 3,2 1,6

6 2.3 7.6 5.8 2,9

12 3,25 3,45 6,7 3.35

18 3.75 4.45 8,2 4.i
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Lampiran  4c.   Hasil   Uji   Sensorik   Lama     Perendaman     Na2S205
1%   Ditambah     Asam   Sitrat   0,2%   Terhadap   Aroma
Jamur   Tiram   Kering
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Lampiran  5.   Rekapitulasi  Rata-rata  Hasil   Analisa  Kimia
dan   Uji   Sensorik  Jamur   Tiram   Kering

Perlakuan
Perendanun

Na2So051%  (jar)

T        a      t        a    I

Kadar  Air

(%) Behidrasi Su 1 f i t( ppm )

Kontrol   (a)61216 1 9 , 0313,2611.009'36 20 , 6023.4924,7422,94

a,as0,450,50

2.253,503.6S2,55 1.602,cOI3.354,70 1,703.253,502,50
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Contoh   Blanko   Penilaian   Panelis   Pada
F'engujian   Organoleptik

Lampiran   6.

Berilah     angka   penilaian   pada   setiap   sampel     jamur     kerin.g

terhadap  warna,   aroma,   tekstur   menurut  penilaian   anda.

Warna,   Aroma                                 Tekstur

a.   Sangat   tidak   suka          a.   Sangat   lunak

b.   Tidak   suka

c.   Agak   suka

d.   S   u   k   a

e.   Sangat   suka

a.    Lunak

a.   Netral

a.   K   e   r   a   s

a.   Sangat   keras

Nilai

1

2

3

4

Kcrde   Sampel Warna Aroma Tekstur

A|

Ujung   pandang,                      1993

Panelis


