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ABSTRAK 

 Tujuan  dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

tapioka dengan jamur dan konsentrasi natrium bikarbonat  terhadap karakteristik 

snack jamur tiram putih. 

 Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap yaitu penelitian pendahuluan dan 

penelitian utama. Penelitian pendahuluan yang dilakukan yaitu analisis kadar 

protein dan kalsium pada jamur tiram putih segar. Rancangan percobaan yang 

digunakan pada penelitian ini adalah pola faktorial (3x3) dalam Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan tiga kali ulangan. Rancangan perlakuan yang akan 

dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua faktor yaitu faktor perbandingan 

tapioka dengan jamur (A) yang terdiri dari 3 taraf yaitu 2:1, 1:1, dan 1:2 dan 

konsentrasi natrium bikarbonat (B) yang terdiri dari 3 taraf yaitu 1%, 1,5%, dan 2% 

sehingga diperoleh 27 satuan percobaan ulangan. Respon dalam penelitian ini 

meliputi respon organoleptik yang meliputi atribut warna, rasa, aroma, dan 

kerenyahan. Respon kimia yaitu kadar air, kadar protein, dan kalsium dan respon 

fisik yaitu volume pengembangan. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tapioka dengan jamur 

berpengaruh nyata terhadap warna, rasa, aroma, kerenyahan, kadar protein, kadar 

kalsium dan kadar air. Konsentrasi natrium bikarbonat berpengaruh nyata terhadap 

kerenyahan dan volume pengembangan. Interaksi antara perbandingan tapioka 

dengan jamur dan konsentrasi natrium bikarbonat berpengaruh terhadap terhadap 

kerenyahan dan volume pengembangan snack jamur tiram putih.  

 

Kata kunci:  Snack, Tapioka, Jamur, Natrium Bikarbonat.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

ABSTRACT 

 The purpose of the study was to know the effect of the comparison of tapioca 

with mushrooms and concentration of sodium  bicarbonate on the characteristic 

snack of white oyster mushrooms. 

 This reserarch was conducted in two stages, preliminary research and main 

research. Preliminary research analyzes protein dan calcium levels in fresh white 

oyster mushrooms. The experimental design used in this study was a factorial 

pattern (3x3) in a Randomized Block Design (RDB) with three attempts of test. The 

treatment design to be carried out in this study consists oftwo factors, namely the 

factor of tapioca to mushroom ratio (A) which consists of 3 levels, namely 2:1, 1:1, 

and 1:2 and the concentration of sodium bicarbonate (B) which consists of 3 levels, 

namely 1%, 1,5% and 2% in order to obtain 27 replication experimental units. The 

responses in this study included organoleptic responses which included attributes 

of color, taste, aroma and crispness. The chemical response is moisture content, 

protein content, and calcium content and the physical response is volume swelling. 

The results showed that the comparison of tapioca with mushrooms have a 

real impact effect on color, taste, aroma, crispness, protein content, calcium 

content and water content. The concentration  of sodium bicarbonate significantly  

affected the atttributes of crispness and swellness. The interaction between the 

comparison of tapioca with mushroons and the concentration of sodium 

bicarbonate has an effect on the crispness and swellness snacks of white oyster 

mushrooms. 

 

 

Keywords: Sncak, Tapioka, Mushrooms, Sodium Bicarbonate.
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I PENDAHULUAN 

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

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

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

1.1 Latar Belakang 

Budidaya jamur tiram di Indonesia banyak dilakukan oleh masyarakat           

di Indonesia, karena budidaya jamur tiram tidak memerlukan lahan yang luas, 

sedangkan media tumbuhnya berupa limbah industri pertanian yang mudah didapat, 

dan hasil produksinya mampu bersaing dengan komoditi pertanian lainnya 

(Pasaribu, 2002). Menurut Badan Pusat Statistika (BPS) Indonesia produksi jamur 

di Indonesia pada tahun 2016 mencapai 40.914.331 kg, pada tahun 2017 produksi 

jamur mengalami penurunan menjadi 30.701.956 kg. Namun pada tahun 2018 

produksi jamur mengalami peningkatan kembali yaitu sebesar 31.051.571 kg hal 

tersebut sejalan dengan naiknya permintaan terhadap jamur mengingat jamur 

merupakan bahan pangan alternatif yang disukai oleh semua kalangan masyarakat. 

Banyak sekali jenis jamur di Indonesia salah satunya yaitu jamur tiram. 

Jamur tiram sangat banyak dibudidayakan karena media tumbuhnya yang mudah 

dan masa panennya yang cepat sehingga hasilnya sangat melimpah. Jenis jamur 

tiram pun bermacam-macam diantaranya yaitu jamur tiram putih, jamur tiram 

coklat, jamur tiram abu-abu, dan jamur tiram kuning. Jamur tiram putih (Pleurotus 

ostreatus) merupakan jamur dari jenis jamur kayu dengan kandungan nutrisi yang 

lengkap dan dapat dikonsumsi. Jamur tiram putih memiliki kandungan nutrisi yang 

lengkap dibandingkan dengan komoditas sayuran lain (Martawijaya dan Nurjayadi,
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2010 dalam Astuti, 2016). Jamur tiram mengandung banyak protein, vitamin (B1, 

B2, B3, dan B9), mineral (P, Ca, F, K, dan Na), dan serat yang sangat tinggi. 

Kandungan protein jamur lebih unggul dibandingkan dengan hewan dan sayuran 

karena jamur mengandung semua asam amino esensial, sehingga jamur tiram dapat 

dimanfaatkan sebagai sumber gizi bagi orang yang melakukan diet.  

Kandungan gizi yang terdapat pada jamur tiram putih segar per-100 gram 

bahan adalah protein 13,8 gram, serat 3,5 gram, lemak 1,41 gram, abu 3,6 gram, 

karbohidrat 61,7 gram, kalori 0,41 gram, kalsium 32,9 gram, zat besi 4,1 gram, 

fosfor 0,31 gram, vitamin B1 0,12 gram, vitamin B2 0,64 gram, vitamin C 5 gram 

dan Niasin (vitamin B3) 7,8 gram (Sumarsih, 2015). 

Kandungan gizi dalam jamur tiram didominasi oleh sumber mineral yang 

baik. Salah satu kandungan mineral tersebut yaitu kalsium. Kandungan kalsium 

dalam jamur cukup tinggi. Kalsium merupakan mineral yang paling banyak 

terdapat di dalam tubuh, yaitu 1,5-2 persen dari berat badan orang dewasa atau 

kuarng lebih sebanyak 1 kg. Kalsium tersebar luas di dalam tubuh, dalam cairan 

ekstraselular dan intraselular kalsium memegang peranan yang penting dalam 

mengatur fungsi sel, seperti untuk transmisi saraf, kontraksi otot, penggumpalan 

darah dan juga permeabilitas membran sel. Selain itu, kalsium juga mengatur 

pekerjaan hormon-hormon dan faktor pertumbuhan.  

Jamur tiram tergolong ke dalam bahan pangan yang mudah rusak. Beberapa 

hari setelah proses panen, mutu jamur tiram akan turun dengan cepat sampai tidak 

layak makan. Perubahan mutu yang terjadi antara lain layu, warnanya menjadi 

kecoklatan, lunak dan cita rasanya berubah. Dalam mengolah jamur tiram,
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diperlukan suatu teknik pengolahan bahan pangan yang berfungsi untuk 

memperbaiki mutu bahan pangan, mengawetkan bahan pangan, memperbaiki 

citarasa, memperbaiki aroma dan penganekaragaman produk. Pengolahan jamur 

tiram putih menjadi produk kerupuk ini merupakan salah satu upaya diversifikasi 

produk pangan olahan jamur. Kerupuk oleh sebagian masyarakat Indonesia 

dijadikan sebagai snack atau cemilan. 

Saat ini banyak orang mengkonsumsi jamur tiram hanya dalam bentuk 

olahan yang sangat sederhana seperti ditumis dan dijadikan olahan makanan biasa. 

Oleh karena itu, pengembangan produk olahan jamur tiram ini masih mempunyai 

potensi yang sangat luas salah satunya diolah menjadi produk kerupuk jamur tiram 

putih. Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-2713-2009, kerupuk 

merupakan produk makanan kering yang dibuat dari tepung tapioka atau sagu 

dengan atau tanpa penambahan bahan makanan dan bahan tambahan lain yang 

diizinkan, serta disiapkan dengan cara digoreng atau dipanggang sebelum disajikan. 

Proses pembuatan kerupuk cukup sederhana, hemat energi dan sesuai untuk 

dimasyarakatkan pada industri rumah tangga. 

Komponen terbesar kerupuk adalah pati sehingga kerupuk mempunyai 

kandungan protein yang rendah. Perlu dilakukan usaha penganekaragaman 

makanan (diversifikasi pangan) yang bertujuan meningkatkan kandungan gizi 

kerupuk terutama kandungan protein. 

Bahan baku yang digunakan harus mengandung pati cukup tinggi dan 

mengalami pengembangan volume selama penggorengan, misalnya tepung tapioka, 
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tepung sagu, tepung terigu, dan tepung beras. Tetapi bahan yang paling banyak 

digunakan adalah tepung tapioka yang berasal dari singkong. 

Tepung tapioka memiliki daya ikat yang tinggi dan pembentuk struktur yang 

kuat dibanding tepung jagung, kentang dan gandum atau terigu (Kusnandar, 2010). 

Dalam pembuatan kerupuk akan terjadi proses gelatinisasi pati dari tapioka yang 

ditambahkan pada saat pengukusan. Proses gelatinisasi diduga berhubungan erat 

dengan pembentukan tekstur, karena setelah terjadi gelatinisasi akan terbentuk gel. 

Menurut Siaw et al., (1985) dalam Nurainy et al., (2015) peranan amilopektin pada 

proses gelatinisasi  berkaitan dengan kerenyahan kerupuk yang dihasilkan. 

Selain menggunakan bahan baku tepung tapioka, pembuatan kerupuk juga 

menggunakan bahan baku penunjang lainnya yakni garam, natrium bikarbonat, 

bawang putih, dan tepung terigu. Penggunaan garam dan bawang putih bertujuan 

untuk memperbaiki cita rasa. 

Natrium bikarbonat merupakan bahan pengembang yang banyak digunakan 

dalam proses pembuatan kerupuk dan toksisitasnya rendah. Penggunaan bahan 

pengembang natrium bikarbonat pada prinsipnya menghasilkan gas CO2, karena 

harganya yang relatif murah, kemurniannya tinggi, cepat larut dalam air pada suhu 

kamar
 
sehingga kerupuk menjadi mekar ketika kerupuk digoreng (Wiriano, 1984 dalam 

Ambrosia, 2011). Gas CO2 yang dihasilkan diharapkan dapat membentuk suatu pori-

pori pada bahan sehingga tekstur yang dihasilkan akan semakin renyah (Putranto et 

al., 2013 dalam Cynthia, 2018).  
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1.2 Identifikasi Masalah 

 Berdasarkan latar belakang di atas, dapat diidentifikasikan bahwa : 

1. Apakah perbandingan tapioka dengan jamur berpengaruh terhadap 

karakteristik snack jamur tiram putih? 

2. Apakah konsentrasi Natrium Bikarbonat (NaHCO3) berpengaruh terhadap 

karakteristik snack jamur tiram putih? 

3. Apakah interaksi perbandingan tapioka dengan jamur dan konsentrasi 

natrium bikarbonat (NaHCO3) berpengaruh terhadap karakteristik snack 

jamur tiram putih? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

 Untuk mengetahui perbandingan tapioka dengan jamur dan konsentrasi 

natrium bikarbonat (NaHCO3) pada pembuatan snack jamur tiram putih. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari 

pengaruh perbandingan tapioka dengan jamur dan konsentrasi natrium bikarbonat 

(NaHCO3) serta untuk menentukan pengaruh interaksi perbandingan tapioka 

dengan jamur dan konsentrasi natrium bikarbonat (NaHCO3) terhadap karakteristik 

snack jamur tiram putih sehingga diperoleh snack terbaik. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini diantaranya yaitu :  

1. Menambah penganekaragaman produk olahan atau diversifikasi produk pangan 

yang berasal dari jamur tiram putih. 

2. Meningkatkan nilai guna jamur tiram putih. 
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3. Dapat menambah pengetahuan dan wawasan bagi peneliti tentang pengolahan 

snack jamur tiram putih dengan penggunaan tapioka dengan jamur dan 

konsentrasi natrium bikarbonat (NaHCO3) sebagai bahan baku dan bahan 

penunjang kerupuk yang optimal agar mendapatkan snack dengan karakteristik 

terbaik.  

1.5 Kerangka Pemikiran 

 Makanan ringan ekstrudat adalah makanan ringan yang dibuat melalui 

proses ekstrusi dari bahan baku tepung dan atau pati untuk pangan dengan 

penambahan bahan makanan lain serta bahan tambahan makanan lain yang 

diijinkan dengan atau tanpa melalui proses penggorengan (Badan Standar Nasional, 

2000). 

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 01-2713-2009) kerupuk 

merupakan produk makanan kering yang dibuat dari tepung tapioka atau sagu 

dengan atau tanpa penambahan bahan makanan dan bahan tambahan lain yang 

diizinkan, serta disiapkan dengan cara digoreng atau dipanggang sebelum disajikan. 

Menurut Martawijaya dan Nurjayadi (2010) kerupuk jamur tiram dengan 

formulasi 50% jamur tiram : 50% tapioka menghasilkan rasa kerupuk jamur tiram 

yang disukai. Penelitian ini dilakukan untuk mendapatkan formulasi yang tepat 

antara jamur tiram dan tapioka sehingga kerupuk jamur tiram yang dihasilkan 

memenuhi standar mutu kerupuk.  

Proporsi tepung tapioka berpengaruh terhadap kadar karbohidrat dan daya 

kembang kerupuk (Mulyana et al., 2014). Menurut Oktarisa et al., (2013) semakin 

banyak penambahan bahan utama kerupuk dibandingkan tepung tapioka maka rasa 
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kerupuk tidak disukai oleh konsumen. Penelitian Anindita et al., (2013) tentang 

pembuatan kerupuk telur menggunakan tepung tapioka 20% hingga 80% dan 

perlakuan yang terbaik dalam pembuatan kerupuk telur adalah penambahan tepung 

tapioka 80%. 

 Mulyana et al., (2014) dalam penelitiannya membuat kerupuk tempe 

menggunakan tepung tapioka 40%, 50%, dan 60%, dan hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah kerupuk tempe yang menggunakan 

tepung tapioka 60%. 

Menurut standar mutu kerupuk ikan dan udang (SNI 01-2713-1999), kadar 

protein minimal untuk kerupuk udang dan kerupuk ikan adalah 6%. 

Menurut Astuti, Suharyono, dan Fitra (2016) kadar air dari ketujuh 

formulasi kerupuk jamur tiram berada dalam kisaran 6-7%. Sampai saat ini, belum 

ada penentuan persyaratan mutu untuk produk olahan kerupuk jamur tiram. 

Berdasarkan standar mutu (SNI 01-2713-1999), kadar air kerupuk ikan maksimal 

11%. Hal ini menunjukkan bahwa kadar air kerupuk jamur tiram sudah memenuhi 

standar mutu SNI untuk jenis kerupuk. 

Menurut Wijaya (2002) natrium bikarbonat dalam pembuatan kerupuk talas 

berfungsi sebagai pengembangan adonan kerupuk pada saat penggorengan. 

Pengikatan konsentrasi NaHCO3 mengakibatkan gas CO2 yang ditimbulkan 

dalam bahan pangan ketika proses penggorengan akan semakin besar. Gas tersebut 

membentuk rongga dalam bahan yang digoreng. Rongga atau pori-pori dalam 

bahan pangan yang terlalu banyak menyebabkan bahan pangan tersebut rapuh 

karena massa menjadi rendah (Putranto et al., 2013).  
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Menurut penelitian Nandhani dan Yunianta (2015) semakin banyak 

konsentrasi natrium bikarbonat yang ditambahkan pada cookies mengakibatkan 

semakin banyak CO2 yang dihasilkan, sehingga rongga atau pori yang terbentuk 

akan semakin banyak. Rongga atau pori yang terbentuk semakin banyak maka luas 

permukaan bahan semakin besar sehingga air dalam bahan akan mudah keluar saat 

produk dipanaskan. 

Menurut Virgit (2004) selain natrium bikarbonat volume pengembangan 

dipengaruhi oleh kandungan karbohidrat dan protein dari bahan pembuatnya. 

Tepung talas mengandung karbohidrat sebesar 1,33 gram dan protein 2,38 gram. 

Sedangkan tepung tapioka mengandung karbohidrat sebesar 88,69 gram dan protein 

0,19 gram. 

Menurut Haryadi (1993) bila campuran antara pati dengan air dipanaskan 

pada suhu tertentu, maka granula pati akan mengembang dengan cepat dan 

menyerap air dalam jumlah yang besar sehingga semakin banyak konsentrasi 

tapioka yang ditambahkan maka kemampuan untuk menyerap air juga semakin 

besar. Penambahan natrium bikarbonat (NaHCO3), akan meningkatkan 

kemampuan pati dalam mengikat air sehingga gel pati menjadi lebih kenyal dan 

tegar. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran, maka diperoleh hipotesis sebagai berikut:  

1. Perbandingan tapioka dengan jamur tiram diduga berpengaruh terhadap 

karakteristik snack jamur tiram putih. 
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2. Konsentrasi natrium bikarbonat (NaHCO3) diduga berpengaruh terhadap 

karakteristik snack jamur tiram putih. 

3. Interaksi antara perbandingan tapioka dengan jamur dan konsentrasi 

natrium bikarbonat (NaHCO3) diduga berpengaruh terhadap karakteristik 

snack jamur tiram putih. 

1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilakukan bulan Maret sampai April 2021 di Laboratorium 

Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jalan Setiabudhi No.193 

Bandung. 
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