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ABSTRAK

Nama : Titis Nur Arisgianti
Program Studi : Gizi
Judul : Pemanfaatan Tepung Jamur Tiram (Pleurotus ostreatus) dalam

Pembuatan Mi Tinggi Serat

Jamur tiram (Pleurotus ostreatus) mengandung serat lignoselulosa yang
merupakan serat tidak larut air yang bersifat laksatif, menurunkan resiko kanker
kolon, mengurangi asupan kalori dan mengontrol berat badan. Melalui produk mi
yang menjadi makanan kegemaran masyarakat, jamur tiram yang dijadikan tepung
menjadi bahan subtitusi pada pembuatan produk mi tinggi serat. Tujuan dari
penelitian ini adalah memanfaatkan jamur tiram (Pleurotus ostreatus) sebagai
bahan subtitusi mi untuk menghasilkan produk mi tinggi serat. Penelitian ini
terdiri dari penelitian pendahuluan yaitu pembuatan tepung jamur tiram dan
analisis karakteristik sifat Kimianya, dan penelitian utama yaitu formulasi produk
mi tinggi serat, formula terpilih berdasarkan uji hedonik akan diuji proksimat dan
seratnya. Rancangan percobaan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL), dengan taraf perlakuan 0%, 30%, 40% dan 50%. Data yang
diperoleh dari uji organoleptik dianalisis menggunakan ANOVA dilanjut uji
lanjut Ducan’s Multipe Test dengan tingkat kepercayaan 95%. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan tepung jamur tiram mempengaruhi mutu dan
tingkat kesukaan panelis. Didapatkan ada perbedaan (p<0,05) pada tingkat
kesukaan panelis secara keseluruhan. Hasil terbaik mi tinggi serat yaitu pada
formulasi dengan penambahan tepung jamur tiram sebanyak 30%, dengan rata-
rata skor nilai uji hedonik berdasarkan mutu (warna, aroma, rasa dan kekenyalan)
mencapai 4,8 (netral, cenderung agak suka), dan sajian mi tinggi serat sebanyak
100 g memiliki kandungan energi 110 kkal, karbohidrat 18 g, protein 5 g, lemak 2
g, dan serat 7 g.

Kata kunci : Serat, Jamur tiram, Mi tinggi serat.
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ABSTRACT

Name : Titis Nur Arisgianti
Program of Study : Nutrition Science
Title : The Utilization Flour Oyster Mushrooms (Pleurotus

ostreatus) In The Product of High-Fiber Noodles

Oyster mushrooms (Pleurotus ostreatus) contains lignocellulosic fiber
which was insoluble fiber and a laxatives, lower the risk of colon cancer, reduced
calorie intake, and weight control. Through the noodle products were public
favorite food, the oyster mushrooms were used as flour can be subtitute material
in the production of high-fiber noodles.The purpose of this research was utilize
oyster mushroom as subtitute material for producing high-fiber noodles. The
research consisted of a preliminary study that was oyster mushroom flour
production and analysis of the characteristics of it’s chemical properties. Primary
research was high-fiber noodle formulation. The formula selected by hedonic test
would be tested proximate and fiber. This research used Complete Randomized
Design (CRD) with 0%, 30%, 40% and 50% levels of treatment. Data obtained
from the organoleptic and analyzed by ANOVA. Then tested by Ducan’s Multiple
Test with 95% level of confidence. The result of this research shows that the
addition of oyster mushroom flour affects the quality and level of preference
panelist. There was difference (p<0.05) in the overall level of preference panelists.
The formula that produces the best high-fiber noodle with average score reached
4,8 (netral, tend to be a bit like) based on quality hedonic test value (colour,
flavor, taste, elasticity) was formula with addition of oyster mushroom flour as
much as 30%. And the high-fiber noodle as much as 100 g has an energy content
of 110 kcal, carbohidrate 18 g, protein 5 g, fat 2 g, and fiber 7 g.

Keyword : Fiber, Oyster mushroom, High-fiber noodles.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Di Indonesia pola konsumsi makanan/minuman berisiko (manis, asin,
berlemak, dibakar/dipanggang, diawetkan, berkafein dan berpenyedap) sudah
menjadi bagian dari gaya hidup masyarakat, sehingga menyebabkan berbagai
penyakit degeneratif. Allah SWT berfirman dalam surat An-Nahl, “Dialah yang
telah menurunkan air (hujan) dari langit untuk kamu, sebagiannya menjadi
minuman dan sebagiannya (menyuburkan) tumbuhan, padanya kamu
menggembalakan ternakmu (16 : 10). Dan Allah menurunkan air (hujan) dari
langit dan dengan air itu dihidupkan-Nya bumi yang tadinya sudah mati. Sungguh
yang demikian itu benar-benar terdapat tanda-tanda (kebesaran Allah) bagi
orang-orang yang mendengarkan (pelajaran) (16 : 65).” Lewat air hujan, Allah
telah menumbuhkan berbagai macam tumbuhan yang ternyata sangat bermanfaat
bagi kesehatan. Tumbuh-tumbuhan tersebut kaya akan serat dan dapat kita
konsumsi untuk mencegah berbagai penyakit degeneratif. Namun, makanan dari
tumbuh-tumbuhan seperti sayur, buah dan juga kacang-kacangan yang
mengandung serat sering kali dilewatkan masyarakat Indonesia.

Menurut Jahari dan Sumarno (2001) dalam penelitian Sari, dkk (2014),
rerata konsumsi serat masyarakat Indonesia hanya 10,5 g/hari, lebih rendah dari
AKS (Angka Kebutuhan Serat) berdasarkan anjuran tim pakar IOM (2005) dalam
AKG (2014) yaitu 149/1000 kkal yang berlaku bagi anak usia 1 tahun ke atas.
Data lain juga menunjukkan rendahnya konsumsi serat di suatu daerah, menurut
hasil penelitian Sari dkk (2014) rata-rata asupan serat makanan penduduk usia 25-
65 tahun di Bogor pada tahun 2013, 78,3% dari 1.265 responden mengonsumsi
serat makanan < 25g/hari yaitu dengan rerata sebesar 7g/hari.

Tepung terigu menduduki peringkat kedua konsumsi serealia tertinggi
setelah beras. Kebutuhan tepung terigu terus meningkat dari tahun ke tahun.
Berdasarkan data Badan Ketahanan Pangan (2015), konsumsi tepung terigu pada
tahun 2015 mencapai 14.1 kg/kap/thn, meningkat dari tahun sebelumnya yaitu
10,3 kg/kap/thn.
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Menurut Badan Pengkajian dan Pengembangan Kebijakan Perdagangan
(2013), permintaan tepung terigu pada tahun 2020 diperkirakan terus meningkat
mencapai 2,1 juta ton. Berdasarkan data Riskesdas (2013), proporsi penduduk
umur >10 tahun mengonsumsi makanan olahan dari tepung >1 kali sehari. Mi
merupakan produk dari tepung terigu. Menurut data Studi Diet Total tahun 2014,
rerata konsumsi mi perorang/hari adalah 32,6 g. Satu dari sepuluh penduduk
mengonsumsi mi instan >1 kali per hari. Rerata konsumsi di DKI Jakarta
konsumsi mi instan (12,4%) maupun mi basah (4,8%) lebih tinggi dibandingkan
di provinsi Banten dengan rerata konsumsi mi instan 11,8% dan mi basah 3,3%
(Riskesdas, 2013). Mi mempunyai kandungan protein, vitamin dan mineral yang
rendah, bahkan mi tidak mengandung serat makanan (dietary fiber) yang baik
untuk kesehatan pencernaan. Demikian pula, mi relatif tidak mengandung
senyawa-senyawa aktif yang dapat mendukung tercapainya kesehatan yang baik
(Suwita dkk, 2011).

Jamur terdiri atas dua jenis yaitu jamur pangan (edible) dan jamur
berbahaya (non edible). Jamur tiram merupakan jenis jamur pangan. Menurut Tim
Web Rumah Sakit Universitas Airlangga dalam  penelitian Alkham (2014),
menyatakan bahwa manfaat dari jamur tiram berguna sebagai obat hipertensi,
mencegah kanker dan obat penderita diabetes.

Menurut Sumarmi (2006), jamur tiram mengandung serat lignoselulosa
yang baik untuk pencernaan, dan juga menyebutkan adanya polisakarida Kitin di
dalam jamur tiram yang diduga menimbulkan rasa enak. Hal ini bisa menambah
cita rasa mi, apabila jamur digunakan dalam campuran bahan pembuatan mi dan
menjadikannya sebagai pangan alternatif pengganti nasi, dan penambahan tepung
jamur tiram dalam pembuatan mi basah dapat membantu meningkatkan nilai gizi
serta konsumsi pangan yang lebih bervariasi dan juga dapat menekan menggunaan
tepung terigu yang selama ini diimpor dari negara lain. Konsumsi mi dapat terus
meningkat, terutama dalam hal tekstur, rasa, penampakan, dan kepraktisan
penggunanya. Mi basah dapat menjadi pilihan para usahawan dalam industri
pengolahan mi karena kepraktisan dalam pembuatannya dan bisa langsung siap
dikonsumsi bagi masyarakat luas dan mendorong usaha masyarakat serta

pemenuhan kebutuhan zat gizi makro, dan peluang usaha industri pengolahan mi,
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baik dalam industri skala kecil maupun besar masih sangat terbuka luas. Mi
merupakan makanan kedua yang paling sering dikonsumsi masyarakat setelah
beras. Sasaran mi tinggi serat ini cocok sekali jika disarankan untuk dewasa muda
usia 19-29 tahun. Tingginya tingkat aktifitas, dan kebiasaan pola makan yang
tidak sehat tentunya membuat mereka cenderung memilih apa saja makanan yang
tersedia ketika lapar dan tidak terlalu memperhatikan kandungan gizi yang
dikonsumsi, dan berdampak tidak baik, seperti berisiko kekurangan zat gizi
penting seperti serat yang terkandung pada sayur dan buah (Farida, 2010). Mi
merupakan salah satu makanan favorit masyarakat termasuk usia dewasa muda,
berdasarkan data Studi Diet Total 2014, rerata konsumsi mi pada usia 18-55 tahun
yaitu sebesar 30,6 gram/hari, lebih tinggi dibanding konsumsi serealia dan olahan
lainnya yang tidak lebih dari 9,9 gram perhari. Menurut data Riskesdas (2013),
93.5% masyarakat Indonesia mengonsumsi sayur dan buah kurang dari 5 porsi
dalam seminggu. Dengan mengonsumsi- mi tinggi serat, diharapkan dapat
meningkatkan dan masuk dalam kategori “cukup” dalam mengonsumsi sayur dan
buah yang minimal dikonsumsi 5 porsi per hari selama 7 hari dalam seminggu
(Riskesdas, 2013).

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan paparan latar belakang di atas, kurangnya konsumsi serat
masyarakat dan kebiasaan masyarakat yang mengonsumsi mi lebih dari satu kali
sehari, maka penulis tertarik untuk membuat produk mi tinggi serat untuk
meningkatkan konsumsi kebutuhan serat masyarakat khususnya dewasa usia 19-

29 tahun untuk mencegah penyakit degeneratif.

C. Ruang Lingkup Penelitian
Produk mi tinggi serat ini ditujukkan untuk dewasa muda usia 19-29 tahun.

Panelis digunakan berjumlah 30 orang. Penelitian ini dilakukan dua tahap, tahap
pendahuluan dan tahap penelitian utama yang dilakukan pada bulan Maret-

September 2016 di Universitas Muhamadiyah Prof. Dr. Hamka.

Pemanfaatan Tepung Jamur... Titis Nur Arisgianti, FIKES, 2016.



D. Tujuan Penelitian

1.

Tujuan Umum

Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan tepung jamur tiram

(Pleurotus ostreatus) dan mendapatkan formulasi terbaik mi tinggi serat

dengan memanfaatkan jamur tiram (Pleurotus ostreatus) sebagai bahan

yang akan digunakan dalam subtitusi formulasi mi tinggi serat.

2.
a.
b.

f.

Tujuan Khusus

Mempelajari pembuatan tepung jamur tiram.

Menganalisis sifat fisik (rendemen) dan sifat kimia (kadar air, kadar
abu, protein, lemak dan karbohidrat), serta serat pangan pada tepung
jamur tiram.

Membuat formulasi mi tinggi serat dengan subtitusi tepung jamur tiram
yang berbeda-beda.

Mendapatkan formulasi mi tinggi serat berdasarkan uji organoleptik
dari tahap pendahuluan.

Mengalisis sifat kimia dengan uji proksimat (kadar air, kadar abu,
protein, lemak dan karbohidrat) dan serat pada mi tinggi serat yang
terpilih dari uji organoleptik.

Membuat informasi gizi dan menghitung analisis biaya mi tinggi serat.

E. Manfaat Penelitian

1.

Bagi Peneliti

Manfaat penelitian ini diharapkan dapat menambah informasi dan

wawasan mengenal kandungan gizi jamur tiram, serta pemanfaatannya

sebagai produk mi sumber serat yang memiliki keefektifitasan untuk tubuh

yang bermanfaat untuk menghindari penyakit degeneratif.

2.

a.

Bagi Masyarakat

Sebagai pemanfaatan keanekaragaman pengolahan jamur tiram dan
memperpanjang daya simpan produk.

Masyarakat dapat menjadikan produk ini sebagai inovasi produk usaha

yang mampu mendatangkan keuntungan usaha.
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