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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh 

perbandingan jamur tiram putih dengan daun chaya dan jenis pati terhadap 

karakteristik snack jamur dan mengetahui bagaimana interaksi perbandingan jamur 

tiram putih (Pleurotus ostreatus) dengan daun chaya (Cnidoscolus chayamansa) serta 

jenis pati terhadap karakteristik snack jamur. 

Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan faktorial 3x3 dalam 

rancangan acak kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor yaitu faktor A 

(Perbandingan jamur tiram dengan Daun Chaya) yang terdiri dari 3 taraf yaitu a1 

(1:2), a2 (1:1) dan a3 (2:1) dan faktor B (Sumber Pati) yang terdiri dari 3 taraf yaitu b1 

(pati dari singkong), b2 (pati dari jagung) dan b3 (pati dari sagu). Respon yang diukur 

dalam penelitian ini adalah respon kimia yang meliputi kadar air dengan metode 

gravimetri, kadar protein metode kjedahl, kadar serat kasar dam kadar kalsium dan 

respon organoleptik (uji hedonik) terhadap aroma, rasa dan kerenyahan. 

Perbandingan jamur tiram dengan daun chaya berpengaruh terhadap rasa dan 

tekstur, kadar air, kadar protein, kadar serat kasar dan kadar kalsium. Sumber pati 

berpengaruh terhadap aroma, rasa, kerenyahan, kadar air, kadar protein, kadar serat 

kasar dan kadar kalsium. Interaksi perbandingan jamur tiram dengan daun chaya serta 

sumber pati berpengaruh terhadap kadar air, kadar serat kasar, rasa dan kerenyahan 

snack. Perlakuan a1b2 (perbandingan jamur tiram : daun chaya 1:2 dan pati jagung) 

adalah sampel terpilih dengan kadar air 2,81%, kadar protein 7,552, kadar serat kasar 

4,88%, kadar kalsium 20,41 mg/kg dan kadar sianida 4,205 mg/kg. 

 

Kata kunci : Jamur Tiram, Daun Chaya, Snack, Pati 



 

 

ABSTRACT 

The aims of this study were to explore the influenced of oyster mushroom and 

spinach tree ratio and source of starch towards of Snack’s, to understand the 

influenced of interaction between oyster mushroom and spinach tree towards 

characteristics of Snack’s and understand the influenced of source of starch towards 

charactristics of Snack’s. 

This study was used randomized block design 3x3 factorial that consisted of 2 

factors which were A (Oyster Mushroom and Spinach Tree Ratio) consisted of 3 level 

which were a1 (1:2), a2 (1:1) and a3 (2:1) and B (Source of Starch) consisted of 3 

level which were b1 (cassava starch), b2 (corn starch) dan b3 (sago starch). 

Characteristics of snack were analyzed by using chemical responses and 

organoleptic test. Chemical characteristics of snack assessed were water content, 

protein content, starch content and calcium content and alson organoleptic test for 

scent, taste and cripness. 

The result showed that the ratio of oyster mushroom and spinach tree the 

snack’s scent, taste, cripness,  water content, protein content, starch content and 

calcium content. Whereas, source of starch influenced the snack’s scent, taste, 

cripness,  water content, protein content, starch content and calcium content. In 

addition, interaction between oyster mushroom and spinach tree with source of 

starch influenced the snack’s scent, taste, cripness,  water content, protein content, 

starch content and calcium content. Interaction the ratio of oyster mushroom and 

spinach tree and source of starch influenced the snack’s water content, starch 

content, taste and cripness. a1b1 treatment (ratio of oyster mushroom and spinach 

tree 1:2 and corn starch) gave the best result with the sample a water content 2,81%, 

protein content 7,552%, starch content 4,88%, calcium content 20,41 mg/kg and 

cyanide content 4,205 mg/kg. 

 

 

Keyword: Oyster Mushroom, Spinach Tree, Snack, Starch 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini akan menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Jamur tiram merupakan salah satu jenis jamur yang dapat dikonsumsi dan 

cukup populer di kalangan masyarakat Indonesia. Selain memiliki harga relatif 

murah, jamur tiram putih juga memiliki rasa yang enak.  Jamur tiram memiliki tubuh 

buah yang tumbuh mekar membentuk corong dangkal seperti kulit kerang (tiram) 

(Astuti dan Kuswytasari, 2013). Jamur tiram termasuk kedalam jenis jamur kayu 

yang memiliki kandungan nutrisi yang tinggi. Salah satu jenis jamur tiram yang 

cukup populer adalah jamur tiram putih (Nasution, 2016). 

Jamur tiram putih memiliki kandungan tinggi protein dan rendah lemak. 

Menurut Sumarmi (2006) dalam (Egra, Kusuma dan Arung, 2017), kandungan nutrisi 

dalam 100 gram jamur tiram yaitu 19-35% protein dengan 9 jenis asam amino, 1,7-

2,2% lemak yang terdiri dari asam lemak tak jenuh 72%, Karbohidrat, Vitamin B 

(tiamin, riboflavin dan niasin), Vitamin D, Vitamin C dan Mineral (K, P, Na, Ca, Mg, 

Zn, Mn, Co, dan Pb). Karena kandungan mikro elemen yang bersifat logam sangat 

rendah sehingga jamur tiram aman dikonsumsi setiap hari. 



 

 

Jamur tiram termasuk jenis bahan pangan yang mudah rusak. Hal ini 

disebabkan jamur tiram memiliki kadar air cukup tinggi yaitu sebesar 86,6%. Sama 

semacam halnya sayur, beberapa hari setelah panen penyusutan kualitas jamur tiram  

berlangsung sangat cepat (Astuti, dkk, 2016). Perubahan mutu jamur tiram antara lain 

perubahan warna menjadi kecoklatan, layu, tekstur lunak dan perubahan cita rasa. 

Salah satu bentuk upaya pengolahan jamur tiram menjadi suatu produk yang 

memiliki daya simpan yang lama adalah dengan diversifikasi produk olahan jamur. 

Produk olahan jamur yang saat ini populer di kalangan masyarakat Indonesia salah 

satunya adalah snack jamur.  

Snack atau makanan ringan ekstrudat yaitu makanan ringan dimana pada 

proses pembuatannya melewati proses ekstrusi dari bahan baku pati dengan bahan 

tambahan pangan lain yang diizinkan dengan ataupun tanpa melalui proses 

penggorengan (Badan Standarisasi Nasional, 2015). Salah satu produk makanan 

ringan ekstrudat antara lain stik. 

Stik merupakan salah satu makanan ringan berupa irisan tipis yang berbentuk 

pipih panjang berbahan dasar tepung terigu, tepung tapioka, telur dan air yang 

dilakukan proses penggorengan dan memiliki rasa gurih dan renyah (Fera et al, 

2019). Jenis makanan ini biasanya dikonsumsi sebagai makanan selingan atau 

camilan. 

Ngemil merupakan kegiatan banyak yang digemari oleh semua orang dari 

beragam usia, baik dari kalangan sosio-ekonomi rendah sampai tinggi (Siswanti, dkk, 



 

 

2017). Gaya hidup sehat sekarang menjadi salah satu trend dikalngan masyarakat, 

salah satunya adalah dengan mengkonsumsi makanan sehat berupa makanan ataupun 

camilan organik.  

Indonesia merupakan salah satu negara yang mempunyai banyak jenis sumber 

daya alam, salah satunya memiliki tumbuh-tumbuhan yang beragam. Masalah yang 

timbul akibat keberagaman tersebut yaitu kurangnya pemanfaatan sumber daya alam, 

seperti tumbuhan chaya. 

Tumbuhan chaya (Cnidoscolus chayamansa) ialah tumbuhan yang berasal 

dari semenanjung Yucatan Meksico yang telah dibudidayakan secara luas di Meksiko 

serta Amerika Tengah. Tanaman chaya (Cnidoscolus chayamansa) dikenal oleh 

masyarakat Indoensia dengan nama bayam pohon atau daun pepaya jepang biasanya 

digunakan sebagai tanaman pagar disekeliling kebun atau untuk pembatas lahan. 

Sampai saat ini, pengolahan tanaman chaya atau daun pepaya jepang menjadi 

makanan belum terlalu beragam. Selain itu, penyebaran informasi yang lembat serta 

terbatasnya data ilmiah mengenai daun chaya pun menjadi penyebab utama 

minimnya pengolahan daun chaya atau daun pepaya jepang (Sudartini, dkk, 2019). 

Tanaman chaya (Cnidoscolus chayamansa) dapat dikonsumsi daunnya 

sebagai alternatif pengganti sayuran hijau karena nilai gizinya yang tinggi. Menurut 

Garcia et al. (2017), dalam 100 gram daun chaya mengandung protein 5,8%, serat 

kasar 1,9%, kalsium (Ca) 199,4 mg, kalium (K) 217,2 mg zat besi (Fe) 911,4 mg, 

vitamin C 164,7% dan karoten 0,085 mg.  



 

 

Menurut Garcia et al. (2017), kandungan kalsium pada daun chaya telah 

mampu mensuplai 20-30% kebutuhan harian tubuh sehingga daun chaya merupakan 

bahan yang cocok untuk dikonsumsi setiap hari. Oleh karena itu, daun chaya 

memiliki manfaat bagi tubuh seperti memperkuat kesehatan tulang dan mengurangi 

radang sendi. 

Bahan – bahan yang digunakan dalam pembuatan snack jamur, selain jamur 

tiram putih salah satunya adalah pati. Salah satu fungsi pati pada pada olahan pangan 

adalah untuk pengendalian tekstur dan reologi, ciri utamanya adalah terjadinya 

gelatinisasi dan retrogradasi pada pati (Haryadi, 1993). 

Pati adalah karbohidrat yang merupakan polimer glukosa dan terdiri dari 

amilosa dan amilopektin (Jacobs dan Delcour, 1998 dalam Amrinola, 2015). Jenis 

pati yang digunakan dalam pembuatan snack jamur digunakan sebagai bahan pengisi 

sehingga dapat membentuk sebuah adonan. Tepung terigu memiliki peran penting 

untuk menghasilkan konsistensi adonan yang tepat karena mampu menyerap air 

dalam jumlah besar dan tepung terigu menghasilkan elastisitas adonan yang baik 

(Makmur, 2018). Hal itu menyebabkan penggunaan tepung terigu di Indonesia 

sampai saat ini terus mengalami kenaikan. 

Indonesia merupakan negara ketiga terbesar di dunia yang mengimpor 

gandum setelah Mesir dan Italia. Menurut Badan Pusat Statistik, impor biji gandum 

di Indonesia pada tahun 2010 mencapai 4,8 juta ton dan pada tahun 2020 impor biji 

gandum mencapai 10,3 juta ton. Hal tersebut diprediksi akan terus mengalami 

kenaikan karena jumlah penduduk yang terus meningkat, berkembangnya 



 

 

diversifikasi pangan, dan belum adanya terobosan pengembangan komoditas ini di 

Indonesia (Erythrina dan Zaini, 1996 dalam Praptana dan Hermanto, 2016).  

Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk mengurangi impor terigu adalah 

meminimalkan penggunaan terigu dalam produk olahan pangan, diantaranya adalah 

dengan memanfaatkan jenis pati yang beragam. Pati yang digunakan  dignakan dalam 

penelitian ini adalah pati singkong (tapioka), pati jagung (maizena) dan pati sagu. 

Selain harganya terjangkau, jenis pati tersebut juga mudah didapatkan. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka masalah yang dapat diidentifikasi 

dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Apakah perbandingan jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) dengan daun 

chaya (Cnidoscolus chayamansa) berpengaruh terhadap karakteristik snack? 

2. Apakah sumber pati berpengaruh terhadap karakteristik snack? 

3. Bagaimanakah interaksi antara perbandingan jamur tiram putih (Pleurotus 

ostreatus) dengan daun chaya (Cnidoscolus chayamansa) serta sumber pati 

terhadap karakteristik snack? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk membuat produk snack jamur 

menggunakan perbandingan jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) dengan daun 

chaya (Cnidoscolus chayamansa) dan sumber pati yang berbeda. 



 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh 

perbandingan jamur tiram putih dengan daun chaya dan sumber pati terhadap 

karakteristik snack jamur dan mengetahui bagaimana interaksi perbandingan jamur 

tiram putih (Pleurotus ostreatus) dengan daun chaya (Cnidoscolus chayamansa) serta 

sumber pati terhadap karakteristik snack jamur. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian tersebut antara lain: 

1. Diversifikasi produk snack jamur dari perbandingan jamur tiram putih dengan 

daun chaya. 

2. Meningkatkan nilai ekonomis daun chaya. 

3. Menambah pengetahuan mengenai manfaat daun chaya. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Snack atau makanan ringan ekstrudat yaitu makanan ringan dimana pada 

proses pembuatannya melalui proses ekstrusi dari bahan baku pati atau protein 

dengan bahan tambahan pangan lain yang diizinkan dengan atau tanpa melalui proses 

penggorengan (Badan Standarisasi Nasional, 2015). 

Menurut Fera et al (2019), stik dengan substitusi daging ikan gabus 

menggunakan perbandingan ikan gabus dan tepung terigu yaitu, 0:100%, 30:70%, 

40:60%. 50:50%, didapatkan hasil terbaik yaitu perbandingan daging ikan dan tepung 

terigu 50:50%. 

Menurut Baitirahman et al (2019), hasil penelitian perlakuan terbaik untuk 

kualitas kerupuk jamur tiram adalah proporsi jamur tiram dan tepung tapioka 



 

 

berturut-turut yaitu 1:2. Semakin banyak tepung tapioka ditambahkan volume 

pengembangan pun akan semakin besar serta pori–pori yang dihasilkan sangat terlihat 

sehingga ketika digigit lumer di mulut. Sedangkan, rasa kerupuk jamur yang paling 

banyak disukai yaitu formula jamur dengan tepung tapioka dengan perbandingan 1:2. 

Menurut Astuti, dkk (2016) dalam penelitian mengenai pengaruh formulasi 

jamur tiram putih dan tapioka terhadap sifat fisik, organoleptik dan kimia kerupuk 

menunjukkan pengaruh yang  sangat nyata terhadap volume pengembangan kerupuk, 

tekstur, rasa, warna, aroma, kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan 

kadar serat kasar. Kerupuk jamur tiram dengan Formulasi N2 (10% jamur tiram dan 

90% tapioka) merupakan formulasi kerupuk jamur tiram terbaik dengan volume 

pengembangan tertinggi sebesar 452,28%, tekstur agak renyah, rasa tidak khas jamur 

warna putih kekuningan, aroma agak khas jamur, kadar air 7,20% (%bk), kadar abu 

1,03% (%bk), kadar lemak 0,46% (%bk), kadar protein 1,66% (%bk), dan kadar serat 

kasar 0,24% (%bk). 

Menurut Aviana (2016), dalam pembuatan produk dendeng jamur salah satu 

proses yang sangat berpengaruh pada produk akhir adalah proses blansir pada jamur. 

Proses blansir selama 10-20 menit dapat mengurangi bau langu khas jamur serta 

dapat menghasilkan jamur dengan tekstur lunak sehingga memudahkan dalam proses 

selanjutnya.  

Pembuatan stik bayam dengan kombinasi tepung mocaf dan terigu 

berpengaruh nyata terhadap warna dan tekstur. Stik bayam yang dihasilkan memiliki 



 

 

kadar air sebesar 1,6-7,57%,  kadar serat kasar 0,39-1,48% dan karoten total 13,51-

56,36% (Santoso, dkk, 2020). 

Menurut Sudartini, dkk (2019), hasil analisis karakteristik kimia daun chaya 

setelah mengalami proses perebusan memiliki warna hijau tua, bertekstur lunak serta 

menghasilkan rasa tawar. Sedangkan, daun chaya yang dilakukan proses pengukusan 

memiliki warna  hijau kehitaman, tektur lunak-liat serta memiliki rasa agak pahit.  

Pati merupakan salah satu bahan yang mempengaruhi kadar air pada snack 

food. Menurut Mandei dan Indriayty (2017), semakin banyak kadar pati, maka 

semakin banyak air yang terserap sehingga kadar air semakin tinggi. Faktor yang 

sangat penting untuk menentukan tekstur bahan adalah kadar air (Komar et al., 2009). 

Hal ini disebabkan karena semakin banyak air yang diuapkan akan terbentuk rongga-

rongga udara sehingga produk yag dihasilkan semakin renyah (Rahmawati dkk, 

2018). 

Penggunaan jenis tepung, yaitu maizena, tapioka dan beras ketan pada 

pembuatan kue telur gabus keju memberikan pengaruh nyata terhadap daya kembang, 

daya serap minyak, kecerahan dan kadar abu (Ramadhani dan Murtini, 2017). 

Menurut Siswanti, dkk (2017), kadar air pada stik ikan kembung dipengaruhi 

oleh jumlah daging dan tulang yang digunakan, karena daging ikan memiliki nilai 

kadar air yang tinggi sehingga berkaitan antara daya ikat air dengan salah satu sumber 

bahan makanan yang mengandung protein. 

Penambahan tepung tapioka pada pembuatan stik rumbut laut memberikan 

pengaruh nyata terhadap mutu organoleptik stik seperti tektur teapi tidak memberikan 



 

 

pengaruh yang berbeda nyata terhadap warna, aroma dan rasa (Dwiani dan Rahman, 

2020).  

Menurut Suprihana, dkk (2010), bahwa semakin tinggi proporsi tepung jamur 

tiram maka kadar protein flake akan semakin meningkat. Sedangkan semakin lama 

waktu pengukusan, kadar protein flake akan semakin menurun. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka diperoleh hipotesis sebagai 

berikut. 

1. Diduga perbandingan jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) dengan daun 

chaya (Cnidoscolus chayamansa) berpengaruh terhadap karakteristik snack 

jamur. 

2. Diduga penggunaan sumber pati berpengaruh terhadap karakteristik snack 

jamur. 

3. Diduga interaksi perbandingan jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) dengan 

daun chaya (Cnidoscolus chayamansa) serta sumber pati berpengaruh terhadap 

karakteristik snack jamur. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Universitas 

Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung. Waktu penelitian dimulai pada 

bulan Februari 2022 sampai dengan Maret 2022. 
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