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Abstrak 

Latar belakang: Tahun 2018, rata-rata tingkat konsumsi jamur di Indonesia mencapai 

0,18 kg per kapita per taun. Jamur tiram tersebut diyakini memiliki rasa yang hampir 

sama dengan daging ayam dan memiliki kandungan serat pangan yang tinggi sehingga 

baik untuk kesehatan organ pencernaan. Abon merupakan produk olahan yang relatif 

bertahan lama. Salah satu bahan nabati yang mudah untuk dibuat abon adalah jamur 

tiram, selain itu jamur merupakan makanan dengan gizi baik dan seimbang. Diversifikasi 

produk dari jamur tiram perlu dilakukan sebagai pengembangan produk pangan. 

Pengolahan jamur tiram menjadi abon merupakan produk baru dengan proses dan 

tampilan abon jamur yang belum ada sebelumnya dan penting diperhatikan guna 

meningkatkan konsumsi jamur tiram. Tujuan: penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

kandungan proksimat dan serat kasar pada abon jamur tiram  sebagai pengembangan 

produk pangan. Metode: penelitian ini merupakan penelitian observasional laboratory 

melalui analisis  zat  gizi  (proksimat dan serta kasar) dengan 2 metode perlakukan yaitu 

metode dengan pengepresan dan tanpa pengepresan.  Data dianalisis dengan uji 

independent t-test. Hasil: ada perbedaan kadar air, protein dan karbohidrat pada abon 

jamur tiram dengan 2 perlakuan (p<0.05) sedangankan untuk kadar abu, kadar lemak 

dan serat kasar tidak memiliki perbedaan. Kesimpulan: Pengembangan produk abon 

jamur tiram sesuai dengan syarat standar dari abon. 

 

Kata kunci: abon jamur tiram; diversifikasi; kandungan gizi 

 

Abstract 

Background: In 2018, the average level of mushroom consumption in Indonesia reached 

0.18 kg per capita per year. The oyster mushroom is believed to have a taste that is 

almost the same as chicken meat and has a high dietary fiber content so it is good for 

the health of digestive organs. Shredded is a processed product that is relatively durable. 

One of the easiest vegetable ingredients to make shredded is oyster mushrooms, besides 

mushrooms are foods with good and balanced nutrition. Product diversification from 

oyster mushrooms needs to be done as a food product development. Processing of oyster 

mushrooms into shredded is a new product with a process and appearance of shredded 

mushrooms that has not existed before and is important to pay attention to sincrease 

consumption of oyster mushrooms. Objective : This study aims to determine the content 

of proximate and crude fiber in shredded oyster mushroom as a food product development. 

Methods : This research is observational laboratory research through nutrient analysis 

(proximate and crude) with 2 treatment methods, namely the method with pressing and 

without pressing. Data were analyzed by independent t-test. Result : there were 

differences in water content, protein and carbohydrates in oyster mushroom shredded 

with 2 treatments (p<0.05) while for ash content, fat content and crude fiber there was 
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no difference. Conclusion: The development of oyster mushroom shredded products is 

in accordance with  the standard requirements of shredded 

 

Keywords: shredded oyster mushroom; diversification; nutritional content 

 

 

PENDAHULUAN 

Peningkatnya jumlah masyarakat akan pentingnya kesehatan cukup signifikan. 

Hal ini dapat terlihat pada banyaknya masyarakat yang sadar dan peduli akan konsumsi 

makanan sehari-harinya, tanpa terkecuali yang menjalankan pola hidup sebagai 

vegetarian. Seseorang yang menjalankan diet vegetarian adalah yang tidak 

mengkonsumsi bahan makanan yang berasal dari produk hewani seperti daging, susu, 

telur serta olahnnya. Di Indonesia, jumlah vegetarian semiakin meningkat pada tahun ke 

tahun. Pada tahun 2010, jumlah vegetarian mencapai 500.000 orang (Sandra et al., 2012). 

Data tersebut menunjukkan hasil yang populasi yang cukup banyak.  

Salah satu bahan makanan yang biasa dikonsumsi oleh kelompok vegetarian 

adalah jamur tiram (Pleurotus Ostreatus). Budidaya jamur tiram juga cukup mudah dan 

ramah lingkungan sehingga produksi jamur tiram yang melimpah dikalangan 

masyarakat. Tahun 2018, rata-rata tingkat konsumsi jamur di Indonesia mencapai 0,18 

kg per kapita per taun (Kementerian, 2018). Jamur tiram tersebut diyakini memiliki rasa 

yang hampir sama dengan daging ayam sehingga jamur tiram biasa digunakan sebagai 

pengganti lauk pada kelompok vegetarian.  

Kelompok vegetarian memiliki prinsip bahwa tidak mengkonsumsi makanan 

yang berasal dari hewani sehingga jamur tiram dapat diolah sedemikian rupa yang akan 

menjadi lauk untuk dikonsumsi. Olahan abon umumnya berbahan dasar daging yang 

memiliki masa simpan yang relatif lama. Abon dikenal sebagai salah satu produk olahan 

dengan berbahan dasar daging sapi. Menurut SNI 01-3707-2013, abon merupakan sutau 

jenis makanan kering berbentuk khas, dibuat dari daging, direbus, disayat-sayat, 

dibumbui, digoreng dan dipres. Alternatif bahan pengganti abon daging tersebut adalah 

jamur tiram yang memiliki kandungan lemak yang rendah dan tinggi serat (Saragih, 

2015).  

Jamur tiram memiliki kandungan serat pangan yang tinggi sehingga baik untuk 

kesehatan organ pencernaan, selain serat jamur tiram memiliki protein sebesar 22,10%, 

lemak 1,32% dan serat 34,01% (Musieba, F., Okoth, S., Mibey, R.K., Wanjiku, S., 

Moraa, 2013)  

Abon merupakan produk olahan yang relatif bertahan lama, selain berbahan dasar 

daging abon juga dapat dibuat dari bahan nabati sepertu jamur, jantung pisang, keluwih 

dan sebagainya yang memiliki tekster berserat seperti halnya daging. Abon diklaim 

sangat digemari untuk dikonsumsi. Salah satu bahan nabati yang mudah untuk dibuat 

abon adalah jamur tiram, selain itu jamur meruapakan makanan dengan gizi baik dan 

seimbang (Alex, 2011). 

Diversifikasi pangan merupakan upaya yang dilakukan untuk penganekaragaman 

produk yang dikonsumsi, selama ini kelompok vegetarian hanya mengkonsumsi dari 

produk nabati yang berasal dari kacang-kacangan seperti tempe dan tahu sebagai 

pengganti lauk hewani sehingga perlu adanya diversifikasi produk dari jamur tiram 

sebagai alternatif lauk pada vegetarian. Pengolahan jamur tiram sangat penting 

diperhatikan guna meningkatkan konsumsi jamur tiram. Upaya dalam pengembangan 

produk abon berbahan dasar jamur tiram dilakukan untuk menyediakan pilihan makanan 
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sehat siap saji, selain itu abon memiliki masa simpan yang relatif lama karena adanya 

proses pengeringan dengan pemisahan dengan minyak yang menyerap produk abon 

tersebut. Selain itu pada produk abon jamur tiram ini merupakan produk baru dengan 

proses dan tampilan abon jamur yang belum ada sebelumnya. Oleh karena itu, perlu 

dilakukannya penelitian terhadap analisa kandungan gizi dan dengan berbahan dasar 

jamur tiram. 

 

METODE 

Penelitian ini merupakan penelitian observasional laboratory melalui analisis  zat  

gizi  (proksimat dan serta kasar) dengan 2 metode perlakukan yaitu metode dengan 

pengepresan (216) dan tanpa pengepresan (196). Uji kandungan gizi dilakukan pada Pusat 

Studi Pangan dan Gizi Universitas Gajah Mada di Bulan Juni 2021. Data dianalisis 

menggunakan software statistik dengan uji independent t-test untuk mengetahui 

kandungan gizi yang memiliki perbedaan diantara kedua perlakuan penelitian.   

 

HASIL 

 

Tabel 1. Kandungan Proximat dan Serat Kasar Abon Jamur Tiram 

 

Kandungan Gizi (per 100 g) 
Kode Perlakukan 

216 196 

Air (%)* 53,01 48,88 

Abu (%) 5,06 6,06 

Lemak (%) 10,10 10,03 

Protein (%)* 9,60 8,58 

Karbohidrat (%)* 22,22 26,43 

Kalori (K kal) 218,20 229,87 

Serat Kasar (%) 6,10 6,35 

Keterangan : 

*) signifikan = p < 0.05 ; uji indenpendent t-test 

 

Tabel 1. merupakan hasil uji kandungan pada 2 perlakuan pada abon jamur tiram 

dengan metode pengepresan dan tanpa pengepresan. Berdasarkan tabel tersebut diketahui 

bahwa kadar air, protein dan karbohidrat menunjukkan ada perbedaan secara signifikan 

antara kedua perlakukan dengan kode 216 dan 196 (p<0.05), sedangkan kadar abu, lemak, 

kalori dan serat kasar tidak menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan antara 

perlakuan pada penelitian ini. 

 

PEMBAHASAN 

Kadar air dalam suatu produk bahan pangan merupakan gambaran banyaknya 

kandungan air didalam bahan dengan satuan persen. Berdasarkan hasil analisis yang telah 

dilakukan, diketahui bahwa banyaknya kadar air pada 2 perlakuan menunjukkan hasil 

yang berbeda nyata (p<0.05). tingginya kadar air pada abosn dapat disebabkan karena 

adanya perlakukan metode yang berbeda yaitu dilakukan pengepresan dan tanpa 

dilakukan pengepresan. Kadar air itu sendiri merupakan salah satu faktor yang dapat 

menentukan mutu pada abon sehingga kadar air yang tinggi akan menjadi media 

mikroorganisme dalam suatu produk tanpa terkecuali abon jamur tiram ini untuk dapat 

menurunkan mutu (kasmiati dkk, 2020). Tingginya kadar air disebabkan karena 
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kandungan air pada jamur tiram sebagai bahan baku segar dengan sebesar 91,8% 

(Widyastuti, 2015). Selain itu, perbedaan waktu yang diperlukan pada proses pemasakan 

akan berpengaruh pula pada kadar air (Susanty et al., 2019). 

Berdasarkan hasil analisis kadar abu pada pembuatan abon jamur tiram diketahui 

bahwa semakin rendah kadar air maka semakin tinggi kadar abu yang dihasilkan. Tetapi 

pada penelitian ini dinyatakan bahwa tidak ada perbedaan secara signifikan pada 2 

metode perlakukan. Standar mutu abon yang telah ditetapkan pada penelitian ini sesuai 

dengan persyaratan kadar abu yaitu dengan nilai maksimal 7%. Hasil kadar abu yang 

terkandung dalam suatu produk pangan menunjukkan kandungan bahan anorganik yang 

tersisa serta dipengaruhi oleh jenis bahan (Kasmiati, Ekantari N, Asnani, Suadi, 2020). 

Dalam penelitian ini menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan kadar abu dengan nilai 

p>0.05, hal ini didasari bahwa dengan konsentrasi kadar yang sama antara kedua 

perlakukan sehingga hasil dari kadar abu pun menunjukkan tidak adanya perbedaan yang 

signifikan. 

Lemak dalam suatu produk pangan merupakan komponen penting. Asam lemak 

tak jenuh merupakan asam lemak yang mudah teroksidasi atau terjadi kerusakan selama 

proses pengolahan. Asam lemak tak jenuh menyebabkan lemak pada jamur tiram yang 

diolah mudah sekali mengalami oksidasi (Sartika, 2008). Oksidasi lemak itu sendiri dapat 

dipengaruhi oleh adanya komposisi asam lemak, pengolahan dan penyimpanan (Ernawati 

et al., 2012). Pada penelitian yang telah dilakukan dan analisis data, menujukkan bahwa 

tidak ada perbedaan yang signifikan antara kedua sampel penelitian dengan nilai p>0.05. 

Hal ini disebabkan karena jenis jamur, berat bahan mentah jamur tiram dan penggunaan 

minyak dalam proses pengolahan dengan komposisi yang sama pada kedua perlakukan 

yang dilakukan sehingga menyebabkan tidak adanya perbedaan yang signifikan. 

Protein merupakan komponen yang banyak terdapat pada sel hewan dan tanaman 

dengan kandungan protein didalam bahan pangan juga memiliki variasi baik dalam 

jumlah maupun jenisnya yang dikenal sebagai sumber asam amino (Alik, Agustinus 

Tato’., 2014). Kadar protein pada suatu produk akan mengalami pengurangan apabila 

terjadi proses pengolahan dengan panas yang berulang sehingga akan menyebakan 

kerusakan pada protein daging ikan (Sulthoniyah, STM; Sulistiyati, TD; Suprayitno, 

2013). Pada hasil penelitian ini menunjukkan adanya perbedaan antara kedua perlakukan 

dengan dengan nilai p<0.05, hal ini didasari karena kadar protein yang tinggi dipengaruhi 

oleh peningkatan waktu dan suhu saat dilakukan pengeringan dengan adanya penurunan 

kadar air pada suatu produk yang dapat menyebabkan kadar protein meningkat sehingga 

molekul air yang tersisa akan membentuk hidrat. Sebagai syarat standar mutu abon yang 

telah ditetapkan oleh SNI bahwa kadar protein dengan maksim adalah 15% maka abon 

jamur tiram dalam penelitian ini sesuai dengan SNI abon yaitu dengan nilai 8.58-9.60%. 

Kandungan karbohidrat yang tinggi pada jamur tiram segar mempengaruhi kalori 

yang tersimpan pada abon jamur tiram. Sekitar 22-26% per 100 gram abon jamur tiram 

mengandung nilai gizi karbohidrat. Pada hasi penelitian ini menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan nyata untuk kedua perlakuan yang telah dilakukan dengan nilai p>0.05. 

Karbohidrat sendiri terdiri dari berbagai senyawa baik monosakarida, turunannya dan 

oligosakarida dan polisakarida yang berperan penting dalam saluran penceranaan dalam 

bekerja didalam tubuh (Kalac, 2013). Sebaliknya, jamur tiram putih dianggap sebagai 

sumber karbohidrat dan serat makanan yang baik. Karbohidrat juga memiliki peranan 

penting dalam menentukan karakteristik bahan makanan, seperti rasa, warna, tekstur dan 

lain-lain (Suriati L & Rudianta N, 2021). Didalam tubuh, kerbohidrat berguna dalam 



Medika Respati : Jurnal Ilmiah Kesehatan Vol. 17 No. 3 Agustus 2022 : 209 - 214 

ISSN : 1907-3887 (Print), ISSN : 2685-1156 (Online) 

213 

 

 

memecah protein tubuh yang berlebihan dan membantu metabolisme lemak dan protein. 

Selama proses pematangan jamur, kandungan pati yang merupakan bagian dari 

karbohidrat dihidrolisis menjadi gula sederhana (glukosa, sukrosa, dan fruktosa). Hal ini 

lah yang menyebabkan adanya penurunan kandungan pati pada olahan jamur tiram akan 

menurun (Soltani et al., 2010).  

Serat kasar merupakan zat sisa yang berasal dari bahan pangan yang biasanya 

dikonsumsi dan didalam tubuh akan diekstrasi dengan zat pelarut, asam encer dan alkali 

(Susanty et al., 2019). Nilai zat serat kasar akan lebih rendah dari serat pangan. Hasil 

penelitian ini menunjukkan bahwa kandungan serat kasar berkisar pada 6%. Berdasarkan 

persyaratan pada mutu abon sesuai dengan SNI bahwa nilai kadar serat kasar maksimal 

1% dengan demikian abon jamur tiram berada diatas persyaratan standar mutu abon. Hasil 

serat kasar yang tinggi pada penelitian ini dapat dipengaruhi oleh bahan tambahan seperti 

bumbu dihaluskan yang digunakan dalam proses pembuatan abon jamur tiram. Sehingga 

penggunaan bumbu yang sama dalam penelitian ini menyatakan bahwa tidak ada 

perbedaan secara nyata dengan nilai p>0.05. Bumbu yang duganakan seperti lengkuas 

memiliki kandungan serat kasar (Sari, AF; Manguwardoyo, W; Sugoro, 2017). Adanya 

serat pada abon memberikan tekstur yang berserat pada olahan abon dan dapat 

meningkatkan warna dan volume yang dihasilkan dan juga memberikan dampak pada 

kesehatan (Hardoko et al., 2015). Konsumsi serat pangan dapat berperan sebagai absorpsi 

kolesterol dan membantu mencegah terjadinya kanker usu besar, menormalkan lemak 

darah dan mengurangi risiko penyakit kardiovaskuler (Winarno, 2012).  

 

KESIMPULAN 

Kesimpulan 

Produk abon jamur tiram dalam pengembangan produk pangan alternatif menurut 

SNI tentang abon sudah sesuai syarat dan standar serta berkaitan dengan kandungan gizi 

diketahui adanya perbedaan pada kadar air, protein dan karbohidrat dengan dua metode 

perlakuan. 

 

Saran 

Perlu dilakukan pengembangan produk untuk memerbaiki adanya penambahan 

bahan pangan lainnya sehingga dapat meningkatan kandungan gizi pada produk abon 

jamur tiram. 
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