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ABSTRAK

PEMBUATAN BUBUK JAMUR MERANG (Volvariella volvaceae L)
DENGAN CARA PENGERINGAN MENGGUNAKAN

TRAY DRYER
(Najla Rizkia Hutrisa, 2022, 81 Halaman, 4 Tabel, 11 Gambar, 4 Lampiran)

Jamur merang (Volvariella volvacea L) merupakan bahan makanan yang kaya
akan protein, mineral serta vitamin. Jamur merang mengandung presentase kadar air
yang tinggi, sehingga menyebabkan umur penyimpanan jamur lebih pendek dan mutu
jamur menurun lebih cepat. Untuk memperpanjang masa penyimpanan jamur dapat
dilakukan dengan cara menurunkan kadar air melalui proses pengeringan, dengan
cara jamur dibuat dalam bentuk serbuk. Tujuan penelitian ini digunakan bahan jamur
merang dengan suhu 60 °C dengan variasi waktu 4 jam, 5 jam dan 6 jam dan
mendapatkan hasil terbaik di waktu proses pengeringan yang dilakukan menggunakan
metode Tray Dryer. Proses pengeringan berguna meningkatkan mutu dan kalitas
jamur dalam mempermudah penanganannya dan agar dapat mengetahui posisi tray
dan waktu yang tepat dalam pengeringan atau pengawetan jamur merang. Analisa
yang akan dilakukan dalam penelitian ini telah memenuhi Standar Nasional Indonesia
(SNI) No. 14-1428-1998 sebagai Bahan Tambah Pangan, analisa yang digunakan
adalah analisa kadar air, analisa kadar abu, analisa Protein dan analisa kelarutan. Dari
proses pengeringan jamur merang ini di dapatlah hasil terbaik di waktu 6 jam pada
posisi tray ke 1 dengan suhu 60 °C. Dengan nilai rendeman sebesar 10,1349 %, kadar
air sebesar 8,95%, kadar abu 0,58%, kadar protein 8,9118% dan kadar kelarutan
sebesar 99,3993%.

Kata Kunci: Pengawetan, Pengeringan, Jamur Merang, Tray Dryer



ABSTRACT

The Production of a Merang Mold (Vollvariella volvaceae L) By Tray
Dryer

(Najla Rizkia Hutrisa, 2022, 81 Pages, 4 Tabels, 11 Pictures, 4 Appendices)

The merang mushroom (Volvariella Volvacea L) is a food rich in protein,
minerals, and vitamins. Merang mushrooms contain a high percentage of water,
which causes the mold to have a shorter life storage and the quality of the mold to
decrease faster. Extending the storage time may include lowering the water level by
means of the drying process, with the way the mushrooms are made in the form of
powder. The aim of this research used merang mushroom material at 60 °C
temperatures with a variety of 4 hours, 5 hours and 6 hours and got the best results
in the time of the curing process done using tray dryer methods. The curing process
improved and eventually improved the mold in his treatment and in order to
determine tray's position and the correct time in the drying or preservative of the
merang mushrooms. The analysis to be done in this study has met Indonesia's
national standard (SNI) No. 14-1428-1998 for added food, the analysis used is
analysis of water levels, the analysis of ash levels, the protein and approximate rate.
From the process of curing the merang mushroom, it was the best 6 hours of tray's
position to 1 with a temperature of 60 °C. With a rendeman value of 10.1349%,water
level 8,95%, ash content 0.58%, 8.9118% protein and approximate rate 99.3993%.

Keywords: Shuffling, Drying, Merang Mushrooms, Tray Dryer
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