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A. Latar Belakang
Jamur merupakan organisme eukariota (sel-selnya mempunyai inti
sejati) yang digolongkan ke dalam kelompok cendawan sejati. Tubuh atau
soma jamur dinamakan hifa yang berasal dari spora. Sel jamur tidak
mengandung Kklorofil sehingga tidak dapat befotosintesis seperti tumbuhan.
Jamur memperoleh makanan secara heterotrof dengan mengambil makanan

dari bahan organik (Gunawan, 2008).

Jamur pangan atau jamur konsumsi adalah sebutan untuk berbagai
jenis jamur yang biasa dijadikan bahan makanan dan enak dimakan. Selain
rasanya enak, jamur pangan ergosterol peroksida yaitu sejenis sterol yang
mampu menghambat pertumbuhan sel kanker usus besar (Yunitasari, 2013).
Jamur pangan yang banyak digemari oleh masyarakat Indonesia adalah
jamur tiram putih dan jamur merang. Namun produksi jamur tersebut kurang
memenuhi permintaan pasar. Berdasarkan Direktorat Jenderal Holtikultura
(2012), menunjukkan bahwa target produksi jamur untuk memenuhi
permintaan pasar pada tahun 2012 sebesar 67.100 ton sedangkan realisasi
yang dihasilkan hanya sebesar 17.541 ton. Produksi jamur yang dihasilkan di
Indonesia mengalami penurunan. Berdasarkan Data Direktorat Jenderal
Holtikultura (2015), menunjukkan bahwa tingkat kontribusi produksi jamur
di Indonesia pada tahun 2014 berada pada urutan ke-22 dari 25 jenis
komoditas sayuran. Dengan jumlah produksi jamur sekitar 37.410 ton
sehingga hanya dapat menyumbang 0,31 % dari total komoditas sayuran

yang dihasilkan di Indonesia.

Hal tersebut yang membuat jamur menjadi komoditas yang cukup
potensial untuk dikembangkan dan dibudidayakan. Teknik budidaya jamur
pangan seperti jamur tiram dan jamur merang memiliki persamaan,

diantaranya dengan pembuatan bibit FO, F1, F2 dan kemudian dibudidayakan



pada media sesungguhnya yaitu media baglog. Keberhasilan budidaya jamur
sangat dipengaruhi oleh tingkat kualitas bibit jamur terutama pada bibit FO
yang merupakan biakan murni. Pembuatan bibit FO memerlukan sterilitas
alat, bahan dan ruangan yang tinggi agar tidak terkontaminasi. Sehingga
untuk mempersingkat waktu dalam pelaksanaan budidaya jamur pangan ini,
para petani pada umumnya memilih langsung membeli bibit F2 untuk
diinokulasikan pada media baglog. Kualitas bibit F2 terkadang kurang baik
sehingga dapat mempengaruhi produktivitas jamur yang dihasilkan. Seperti

berat kering jamur sedikit dan badan buah jamur yang dihasilkan kecil.

Menurut penelitian Sagala (2015), bahwa keberhasilan bibit FO
dipengaruhi oleh proses sterilisasi media yang dilakukan dengan 3 tahapan
yaitu media PDA yang telah dikukus kedua kalinya didiamkan 24 jam,
kemudian dikukus kembali. Selain itu, FO yang baik dibutuhkan media
tanam yang bernutrisi, dan terhindar dari kontaminasi. Media yang biasanya
digunakan sebagai tempat pertumbuhan FO adalah PDA. Bahan dasar yang
digunakan dalam PDA adalah umbi kentang. Karbohidrat merupakan unsur
yang sangat penting dalam pertumbuhan jamur dalam biakan murni FO.
Jamur bersifat saprofit, sehingga dengan sumber karbon yang berasal dari
bahan organik diuraikan menjadi senyawa karbon sederhana kemudian
diserap masuk ke dalam miselium jamur. Kemampuan menguraikan senyawa
organik ini menyebabkan jamur dapat tumbuh pada berbagai bahan yang
mengandung karbohidrat atau senyawa karbon organik lainnya (Sumarsih,
2010).

Harga kentang yang fluktuatif menjadikan banyak penelitian
mengenai berbagai media alternatif yang dapat digunakan sebagai
pertumbuhan bibit jamur FO. Umbi-umbian merupakan salah satu bahan
pangan yang memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi sehingga dapat
digunakan sebagai bahan pengganti kentang dalam pembuatan bibit FO
jamur. Beberapa penelitian tentang media dalam pertumbuhan jamur

diantaranya penelitian Ismawati (2016), ubi jalar putih, ubi jalar kuning dan



singkong dapat digunakan sebagai alternatif dari media PDA dan baik untuk
mendukung pertumbuhan jamur, kemudian penelitian Karimawati (2016),
ubi talas dapat digunakan sebagai media pertumbuhan bibit FO jamur tiram
dan jamur merang. Selain itu menurut Nurjanah (2016), ubi jalar ungu juga

dapat digunakan sebagai media pertumbuhan jamur tiram dan jamur merang.

Salah satu ubi yang mudah didapatkan dan memiliki harga yang
relatif lebih murah dibandingkan kentang adalah ubi jalar ungu. Selain itu,
ubi jalar ungu juga mudah didapatkan di Pulau Jawa. Ada 5 sentra produksi
ubi jalar termasuk ubi jalar ungu di Indonesia yaitu Jawa Barat, Jawa
Tengah, Jawa Timur, Papua dan Sumatera (Soedarsono, 2014). Kandungan
karbohidrat dalam ubi jalar ungu lebih tinggi dibandingkan kentang,
sehingga ubi jalar ungu dapat digunakan sebagai media pertumbuhan
miselium bibit FO jamur tiram dan jamur merang. Menurut penelitian
Singgih (2015), dalam 100 g kentang memiliki kadar karbohidrat 66.3 %,
kadar air 74.3 % dan kadar lemak 1.3 %. Sedangkan Kandungan per 100 g
ubi jalar ungu diantaranya 93.23 % karbohidrat, 61.64 % air, 4.40 % protein,
1.62 % abu dan 0.75 % lemak (Gardjito, 2013).

Beberapa penelitian mengenai media alternatif pertumbuhan jamur
adalah dengan memanfaatkan ekstrak yang ada dalam bahan. Penelitian
Sayuti (2013), pembuatan ekstrak ubi jalar ungu dengan cara menjadikannya
seperti bubur kemudian menyaringnya untuk mendapatkan filtratnya. Filtrat
ini merupakan ekstrak ubi ungu yang siap digunakan. Pemanfaatan ekstrak
sebagai media pertumbuhan jamur di Rasa kurang optimal dikarenakan tidak
semua bagian dapat dimanfaatkan. Inovasi media sebagai pertumbuhan
jamur seperti dalam bentuk bubur dan tepung ubi jalar ungu merupakan

upaya dalam menyediakan sumber nutrisi media alternatif PDA.

Pembuatan bubur ubi jalar ungu sebagai media pertumbuhan jamur
memiliki kelebihan dan kekurangan. Kelebihan dari bubur adalah hampir

semua bagian dari bahan dapat dimanfaatkan. Sehingga media yang



dihasilkan memiliki komposisi nutrisi yang lebih lengkap dan banyak
dibandingkan jika hanya memanfaatkan ekstraknya. Dalam penelitian Djamil
(2015), pembuatan bubur ubi jalar ungu dengan cara pengukusan ubi selama
15 menit kemudian dihancurkan dengan blender. Berikutnya adalah
penambahan air untuk ditanak, sambil diaduk hingga berbentuk gelatin
(bubur). Kekurangan bubur adalah dari segi daya simpannya yang relatif
tidak tahan lama. Sehingga alternatif media PDA lainnya adalalah dalam

bentuk tepung ubi jalar ungu.

Penelitian Handayani (2014), dalam pembuatan tepung ubi jalar ungu
memanfaatkan semua bagian dari ubi tersebut. Kemudian dikeringkan pada
inkubator selama 10 jam untuk selanjutnya dimasukkan ke dalam grider
hingga menjadi tepung. Pembuatan media alternatif PDA dalam bentuk
tepung memiliki kelebihan yaitu dalam segi daya simpan yang relatif tahan
lama, meskipun dalam proses pengeringannya memerlukan waktu yang

relatif lebih lama.

Berdasarkan uraian diatas dan dari penelitian sebelumnya, maka
peneliti tertarik untuk melakukan penelitian tentang “ Pertumbuhan bibit FO

jamur tiram dan jamur merang pada media ubi jalar ungu”.

. Pembatasan Masalah
Untuk menghindari meluasnya masalah, maka perlu adanya
pembatasan masalah, yaitu sebagai berikut:
1. Subyek penelitian : Jamur tiram, jamur merang dan ubi jalar ungu
2. Obyek penelitian  : Pertumbuhan miselium jamur tiram dan jamur
Merang
3. Parameter penelitian : Warna miselium, ketebalan miselium dan
kecepatan pertumbuhan miselium jamur tiram dan

jamur merang



C. Rumusan Masalah
Bagaimana pertumbuhan miselium bibit FO jamur tiram dan jamur
merang pada media ubi jalar ungu?
D. Tujuan Penelitian
Mengetahui pertumbuhan miselium bibit FO jamur tiram dan jamur
merang pada media ubi jalar ungu.
E. Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini, antara lain:

1. Bagi peneliti, memberikan pengetahuan tentang pembuatan media
pertumbuhan bibit FO jamur tiram putih dan jamur merang menggunakan
ubi jalar ungu dengan cara ekstrak, bubur dan tepung.

2. Bagi masyarakat, memberikan informasi bahwa ubi jalar ungu dapat
dijadikan media pertumbuhan bibit FO jamur tiram putih dan jamur
merang dengan cara ekstrak, bubur dan tepung.

3. Bagi pembaca, dapat digunakan sebagai acuan penelitian sejenis dan
penelitian selanjutnya.

4. Memberikan kontribusi dalam bidang pertanian khususnya di bidang

budidaya jamur pangan.



