KUALITAS PENYEDAP RASA ALTERNATIF KOMBINASI JAMUR
TIRAM (Pleurotus ostreatus) DAN JAMUR KUPING (Auricularia polytricha)
DENGAN VARIASI SUHU DAN LAMA PENGERINGAN

Skripsi Disusun untuk Memperoleh Gelar Sarjana Pendidikan pada
Program Studi Pendidikan Biologi

Diajukan oleh :

NURUL HIDAYAH

A420154010

PROGRAM STUDI PENDIDIKAN BIOLOGI

FAKULTAS KEGURUAN DAN ILMU PENDIDIKAN

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH SURAKARTA

2019



PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini,

Nama - Nurul Hidayah

NIM : A420154010

Program Studi - Pendidikan Biologi

Judul Proposal Skripsi - Kualitas Penyedap Rasa Alternatif Kombinasi Jamur

Tiram (Pleurotus ostreatus) dan Jamur Kuping

(Auricularia polytricha) dengan Variasi Suhu dan Lama

Pengeringan

Menyatakan dengan sebenarnya bahwa skripsi yang saya serahkan ini benar-benar
hasil karya sendiri dan bebas plagiat karya orang lain, kecuali yang secara tertulis
diacw/dikutip dalam naskah dan disebutkan pada daftar pustaka. apabila di
kemudian hari terbukti skripsi ini hasil plagiat, saya bertanggung jawab sepenuhnya

dan bersedia menerima sanksi sesuai peraturan yang berlaku.

Surakarta, 27 Juni 2019
Yang membuat pernyataan,

[\ (TTE RAl {~ 5 ;‘7
rMPEL D)
TMPEL

3FAFF791629_9,05F—/(?
oo | .
4 )

1BURUPIAH

Nurul Hidayah
A420154010




HALAMAN PERSETUJUAN

KUALITAS PENYEDAP RASA ALTERNATIF KOMBINASI JAMUR
TIRAM (Pleurotus ostreatus) DAN JAMUR KUPING (Auricularia polytricha)
DENGAN VARIASI SUHU DAN LAMA PENGERINGAN

Diajukan oleh :
Nurul Hidayah
A420154010

Skripsi telah disetujui oleh pembimbing skripsi Fakultas Keguruan dan Ilmu
Pendidikan, Universitas Muhammadiyah Surakarta untuk dipertahankan dihadapan
tim penguji skripsi.

Surakarta, 27 Juni 2019
T

Qs

(Dra. Amjnah Asngad, M. Si.)
NIDN:-0628095901




HALAMAN PENGESAHAN
SKRIPSI

KUALITAS PENYEDAP RASA ALTERNATIF KOMBINASI JAMUR
TIRAM (Pleurotus ostreatus) DAN JAMUR KUPING (Auricularia polytricha)
DENGAN VARIASI SUHU DAN LAMA PENGERINGAN

Yang dipersiapkan dan disusun oleh:
Nurul Hidayah
A420154010

Telah dipertahankan di depan Dewan Penguji
Pada hari Rabu, 03 Juli 2019

dan dinyatakan telah memenuhi syarat

Susunan Dewan Penguji

1. Dra. Aminah Asngad, M.Si ( )
(Ketua Dewan Penguji)

2. Dra. Suparti, M.Si ( )
(Anggota I Dewan Penguji)

3. Dra. Hariyatmi, M.Si ( [ )

W |~
(Anggota II Dewan Penguji) T

Surakarta,
Universitas Muhammadiyah Surakarta
Fakultas Kegyruan dan Ilmu Pendidikan

// VUHh
VA N}aﬂ

(Pr(\)g‘ j&(., 1 M:m 30!(0}}rayltno, M.Hum)
\ S Nm;m)zsocsssm



MOTTO

“Jadikanlah sabar dan shalatmu sebagai penolongmu, sesungguhnya Allah

beserta orang-orang yang sabar”
(QS. Al-Bagarah : 153)

“Allah akan meninggikan orang-orang beriman diantaramu dan orang-orang

yang berilmu pengetahuan beberapa derajat”

(Q.S. Al Mujadalah: 11)

“Dan barangsiapa yang bertawakal kepada Allah niscaya Allah menjadikan
baginya kemudahan dalam urusanya”
(QS. Ath Thalaqg:4)

“Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. Maka apabila kamu telah
selesai (dari suatu urusan), kerjakanlah dengan sungguh-sungguh (urusan)
yang lain”

(Q.S Al-Insyirah: 6-7)

“Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan kesanggupannya”
(QS. Al Bagarah: 286)

“Para ulama adalah pewaris para nabi. Sesungguhnya para nabi tidak
mewariskan dinar ataupun dirham, tetapi mewariskan ilmu. Maka dari itu,
barang siapa mengambilnya, ia telah mengambil bagian yang cukup”
(HR. Abu Dawud, at-Tirmidzi, dan Ibnu Majah)



PERSEMBAHAN

Alhamdulillah, puji syukur saya panjatkan kepada Allah SWT yang telah
memberikan kasih sayang, kenikmatan, kesehatan dan kelancaran kepada saya,
sehingga dapat menyelesaikan tugas akhir atau skripsi ini dengan mudah dan lancar.
Shalawat dan salam senantiasa saya curahkan kepada junjungan besar Nabi
Muhammad SAW yang menjadi panutan dan selalu dirindukan. Semoga kita semua
mendapatkan syafa’atnya kelak.

Ku persembahkan karya tulis ini kepada :

1. Ayah Tercinta, Suwoto Taufiqg Rahman. Terima kasih atas kasih sayang yang
berlimpah dari mulai saya lahir, hingga saya sudah sebesar ini. Lalu teruntuk
Ibu Tersayang, Siti Aisah. Terima kasih juga atas limpahan doa yang tak
berkesudahan. Serta segala hal yang telah Ibu lakukan, semua yang terbaik.

2. Terima kasih selanjutnya untuk Kakak-kakak saya yang luar biasa, dalam
memberi dukungan dan doa yang tanpa henti, Mbak Ninik dan Mas Indra
yang selama ini sudah menjadi kakak sekaligus sahabat bagi saya. Kalian
adalah tempat saya berlari ketika saya merasa tidak ada yang memahami di
luar rumah.

Semoga Allah SWT membalas jasa budi kalian dikemudian hari dan memberikan

kemudahan dalam segala hal. Aaminn.

Vi



ABSTRAK

Nurul Hidayah/A420154010. KUALITAS PENYEDAP RASA ALTERNATIF
KOMBINASI JAMUR TIRAM (Pleurotus ostreatus) DAN JAMUR KUPING
(Auricularia  polytricha) DENGAN VARIASI SUHU DAN LAMA
PENGERINGAN. Skripsi. Fakultas Keguruan dan IImu Pendidikan, Universitas
Muhammadiyah Surakarta. Juni, 2019.

Jamur tiram dan jamur kuping berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai penyedap
rasa alami yang banyak mengandung protein, sehingga asam glutamat yang
dihasilkan cukup tinggi. Kandungan asam glutamat mampu berperan sebagai
sumber rasa gurih pada makanan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar
protein dan kualitas penyedap rasa alternatif kombinasi badan buah jamur tiram dan
jamur kuping dengan variasi suhu dan lama pengeringan. Metode penelitian
menggunakan eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor .
Faktor pertama yaitu suhu pengeringan (S1 : 50°C dan S2 : 60°C) dan faktor kedua
adalah lama pengeringan (L1 : 3 jam, L2 : 4 jam, dan L3 : 5 jam) dengan 2 Kkali
pengulangan. Data dianalisis menggunakan uji Two Way Anava yang dilanjut
dengan uji LSD (Least Significant Differences). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa uji organoleptik nilai kesukaan warna paling tinggi pada suhu pengeringan
50°C selama 5 jam, nilai kesukaan aroma paling tinggi pada suhu pengeringan
60°C selama 5 jam, dan daya terima panelis paling tinggi pada suhu pengeringan
60°C selama 3 jam. Simpulan dari penelitian ini yaitu bahwa suhu dan lama
pengeringan mempengaruhi organoleptik pada penyedap rasa alternatif jamur. Nilai
kesukaan panelis pada suhu pengeringan 60°C lebih tinggi dibanding suhu
pengeringa 50°C.

Kata kunci : jamur tiram, jamur kuping, lama pengeringan, suhu.
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ABSTRACT

Nurul Hidayah/A420154010. QUALITY OF ALTERNATIVE FLAVORING
COMBINATION OF OYSTER MUSHROOMS (Pleurotus ostreatus) AND
EAR MUSHROOMS (Auricularia polytricha) WITH TEMPERATURE AND
OLD VARIATION OF DRYING. Essay. Faculty of Teacher Training and
Education, Muhammadiyah University of Surakarta. June, 2019.

Oyster mushrooms and ear mushrooms have the potential to be used as natural
flavoring which contains a lot of protein, so that the glutamic acid produced is quite
high. The content of glutamic acid can act as a source of savory taste in food. This
research aims to determine the protein content and quality of flavoring alternatives
to the body combination of oyster mushroom and mushroom fruit with variations in
temperature and drying time. The research method uses experiments completely
randomized design (CRD) with two factors. The first factor is the drying
temperature (S1: 50 °C and S2: 60 °C) and the second factor is the drying time (L1:
3 hours, L2: 4 hours, and L3: 5 hours) with 2 repetitions. Data were analyzed using
Two Way Anava test which was continued by LSD test (Least Significant
Differences). The results showed that the organoleptic test of the color preference
value was highest at the drying temperature of 50 °C for 5 hours, the highest aroma
preference value at the drying temperature of 60 °C for 5 hours, and the highest
panelist reception at 60 °C for 3 hours. The conclusion of this study is that the
temperature and duration of drying affect the organoleptic in the alternative
flavored mushrooms. The panelist's favorite value at the drying temperature of 60
°C is higher than the drying temperature of 50 °C.

Keywords : oyster mushrooms, ear mushrooms, long drying, temperature.
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