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Abstrak

Jamur tiram termasuk bahan pangan yang mudah rusak, seperti jenis sayuran lainnya. Beberapa hari setelah
panen, mutu jamur tiram turun dengan cepat sampai tidak layak dikonsumsi. Perubahan mutu jamur tiram antara
lain layu, warna menjadi coklat, lunak dan cita rasanya berubah. Di Indonesia pengawetan jamur secara komer-
sial belum banyak dilakukan. Untuk mengatasi masalah tersebut, diperlukan pengolahan lebih lanjut sehingga
umur simpan jamur tiram dapat diperpanjang. Salah satu caranya adalah dengan mengolah jamur tiram menjadi
abon. Abon merupakan makanan tradisional yang biasanya digunakan untuk lauk karena rasanya yang gurih.
Pembuatan abon jamur tiram ini menggunakan jamur tiram yang masih bagus dan berwarna putih. agar serat
abon yang diperoleh mempunyai serat seperti abon dari daging sapi. Usaha pengolahan jamur tiram menjadi
abon diharapkan akan meningkatkan nilai ekonomis juga mempunyai prospek yang besar dikarenakan jamur
tiram sangat mudah didapatkan maupun dibudidayakan. Dengan adanya inovasi dari pengolahan jamur tiram
menjadi abon dapat mengatasi permasalahan dalam memperpanjang penyimpanan umur jamur tiram dengan
menggunakan metode yang murah dan sederhana.

Kata kunci: abon jamur; jamur tiram putih; pengolahan; pemasaran.
Abstract

Oyster mushrooms are perishable foods, like other types of vegetables. A few days after harvest, the quality of
the oyster mushrooms deteriorates rapidly until they are not suitable for consumption. Changes in the quality of
the oyster mushrooms include wilting, browning, softness and change in taste. In Indonesia, there is not much
commercial treatment of mushrooms. To solve this problem, further processing is needed so that the shelf life
of oyster mushrooms can be extended. One way is by processing oyster mushrooms into shredded. Shredded is
a traditional food that is usually used for side dishes because of its delicious taste. Making oyster mushroom
shredded uses oyster mushrooms which are still good and white. So that the shredded fiber obtained has fiber
like shredded from beef. The business of processing oyster mushrooms to become shredded is expected to in-
crease economic value as well as have great prospects because oyster mushrooms are very easy to obtain and
cultivate. With the innovation of processing oyster mushrooms into floss, it can overcome the problem of ex-
tending the shelf life of oyster mushrooms using a cheap and simple method.
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1. PENDAHULUAN

Jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus)
merupakan jenis jamur kayu yang banyak
dibudidayakan dan memiliki kandungan nutrisi
yang lebih tinggi, dibandingkan jenis jamur kayu
lainnya. Jamur tiram putih dapat digunakan un-
tuk makanan diet karena kandungan lemak yang
rendah akan tetapi memiliki kandungan protein
tinggi (Jamilah, 2016).

Jamur tiram putih mempunyai bentuk tudung
menyerupai cangkang kerang dengan diameter
antara 5-15 cm. Permukaannya licin dan menjadi
agak berminyak ketika berada dalam kondisi
lembab. Bagian tepinya agak bergelombang. Le-
tak tangkainya lateral atau tidak di tengah, tepat-
nya agak di samping tudung. Daging buahnya
berwarna putih dan cukup tebal (Wiardani,
2010).

Gambar 1. Jamur tiram putih

Pada awalnya tumbuhan jamur kurang begitu
diminati masyarakat, bahkan cenderung dipan-
dang sebagai komoditas yang tidak bernilai. Ka-
rena selain hanya tumbuh di hutan tepatnya pada
pohon kayu, tumbuhan jamur ini juga dipandang
tak memiliki nilai gizi maupun nilai ekonomi.
Namun setelah banyaknya penelitian tentang
manfaat dan nilai gizi yang terkandung dalam
jamur maka perlahan jamur menjadi suatu ko-
moditas yang bernilai ekonomis tinggi dan
dicari. Salah satu jamur pangan yang berasal dari
hutan adalah Jamur tiram yang menjadi salah
satu hasil hutan non kayu.

Jamur tiram mengandung garam yang penting
antara lain besi (Fe), fosfor (P), kalium (K), na-
trium (Na), dan kalsium (Ca) (Yuliawati,2016).
Selain garam mineral, jamur tiram juga mengan-
dung nutrisi yang lebih lengkap dibandingkan
dengan sayuran yang lain (Martawijaya dan Nur-
jayadi (2010)). Disamping itu jamur tiram juga
mengandung protein yang tinggi 19-30%, ren-
dah karbohidrat, lemak, kalori, kaya vitamin dan
mineral. Jamur tiram juga mengandung zat besi,

vitamin B1, vitamin B2, vitamin C dan kalsium.
Jamur tiram mengandung 9 asam amino, 72% le-
mak dalam jamur tiram adalah asam lemak tak
jenuh, sehingga aman jika dikonsumsi bagi pen-
derita kelebihan kolesterol maupun gangguan
metabolisme lipid lainnya dan 28% nya adalah
asam lemak jenuh yang membuat rasa jamur ti-
ram enak (Prayoga, 2011; Sumarsih 2015). Dari
kandungan gizi yang terdapat didalam jamur ti-
ram jamur tiram dapat diolah menjadi bentuk
makanan yang bernilai ekonomis tinggi dengan
daya simpan yang lebih lama. Salah satunya ada-
lah sebagai abon.

Abon yang selama ini kita ketahui adalah
jenis makanan yang diawetkan dan dibuat dari
hewani baik itu dari daging, ayam, ikan maupun
yang lainnya. Akan tetapi dengan melihat kan-
dungan gizi yang terdapat didalam jamur tiram
tidak menutup kemungkinan bahwa jamur tiram
dapat digunaka sebagai pengganti bahan baku
olahan abon dari hewani. Disamping itu rasa
yang dihasilkan oleh abon jamur tiram tidak ka-
lah dari abon yang dihasilkan dari bahan pangan
hewani seperti daging, ayam, ikan dan lain se-
bagainya. Menurut Hasan (2013) jamur tiram
juga memiliki senyawa volatil yang memberikan
flavor dan rasa yang khas.

Abon biasanya dibuat dengan cara disuwir-
suwir / dicabik-cabik. Kemudian ditambahkan
dengan bumbu-bumbu selanjutnya digoreng atau
dikeringkan (Suryani, 2007). Dalam proses
penggorengan akan menyebabkan pengurangan
kadar air yang kemudian diikuti dengan penye-
rapan minyak oleh bahan. Penyerapan minyak
ini akan menyebabkan terjadinya peningkatan
kadar lemak pada bahan. Semakin lama proses
penggorengan maka akan menyebabkan penye-
rapan minyak juga akan semakin banyak (Mus-
tar, 2013). Oleh Kkarena itu dalam proses
penggorengan haruslah dilakukan dengan hati-
hati disamping menyerap minyak juga me-
nyebabkan terjadinya reduksi dari asam amino
dan protein (Aberoumand, 2014).

Keunggulan abon adalah sebagai makanan
dengan daya simpan yang tahan lama karena
merupakan bahan makanan olahan yang tahan
lama dengan kandungan serat banyak, gizi yang
sangat baik dan lengkap. Sementara tekstur
jamur yang berserat jika dimasak dengan bagus
akan menghasilkan serat yang mirip dengan se-
rat daging.
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2. METODE KEGIATAN

Kegiatan ini meliputi, a) penyuluhan tentang
substansi kegiatan, diikuti dengan demonstrasi
untuk mengkonstruksikan atau merealisasikan
metode tersebut; b) pelatihan mengoperasikan
sistem atau peralatan; ¢) pembentukan kelompok
wirausaha baru; d) penawaran jasa layanan
kepada masyarakat oleh perguruan tinggi.

2.1 Bahan dan cara pembuatan abon jamur
tiram

Jamur Tiram Putih

A

Pembersihan dan Pencucian

A

Pemblansiran (10 menit)

|

Direndam dalam asam cuka
selama 15 min

\

v

Diperas kemudian disuwir-
suwir

N\

Dimasukkan kedalam bumbu” yang sudah
dihaluskan dan ditumis. Kemudian dit-
ambahkan santan sambil terus diaduk sampai
adonan abon menjadi kering.

v

Abon Jamur Tiram

Gambar 2. Diagram alir pembuatan abon jamur
tiram

Bahan baku utama yang digunakan pada
penelitian ini adalah Jamur Tiram Putih yang
masih segar. Bumbu-bumbu yang digunakan an-
tara lain bawang merah, bawang putih, ke-
tumbar, daun salam,asam jawa, gula pasir dan
garam dapur. Pembuatan abon jamur tiram sep-
erti ditunjukkan dalam gambar 2.

Di dalam proses pembuatan abon jamur tiram
ini sebelum dimasak dengan bumbunya perlu
dilakukan pembelansiran yang fungsinya untuk
mengurangi bau langu dari jamur tiram. Semua
bumbu dihaluskan dengan cara menggunakan
blender kemudian dicampurkan kedalam gilin-
gan jamur tiram. Diamkan campuran jamur tiram
dan bumbu selama kurang lebih 1 jam agar
bumbu meresap. Setelah 1 jam campuran jamur
tiram dan bumbu tadi dimasak dengan santan
supaya gurih. Dimasak terus sampai santannya
habis terserap oleh jamur tiram.

Dimasak dg santan

Gambar 3. Proses pemasakan dalam santan

Tahapan selanjutnya adalah menggoreng
adonan jamr tiram yang sudah direbus dengan
santan. Proses penggorengan dilakukan sampai
abon jamur tiram berwarna kuning keemasan.
Setelah itu ditiriskan atau langsung dispinner
guna mengeluarkan  minyaknya. Dengan
demikian abon jamur yang dihasilkan benar-
benar kering.

Gambar 4. Abon Jamur Tiram

Abon jamur tiram yang sudah masak dan ker-
ing, lalu ditimbang, dikemas, dan diberi label, di-
mana label harus memiliki tanggal kadaluarsa.
Produk yang telah dikemas langsung di-sealer
agar produk terjaga akan daya simpannya. Batas
kadaluarsa produk maksimal selama 6 bulan jika
disimpan pada tempat yang kering.
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2.2 Metode analisis usaha abon jamur tiram

Analisis yang dipergunakan adalah analisis
deskriptif matematis, yaitu analisis R/C ratio.
Dimana perhitungannya bedasarkan analisis ke-
untungan pendapatan terhadap biaya tunai dan
pendapatan atas biaya total. Pendapatan atas
biaya tunai adalah pendapatan yang benar —
benar dikeluarkan oleh pengusaha secara tunai
(kontan). Pendapatan atas biaya total adalah
penda-patan pengusaha yang diperoleh dari pen-
erimaan dikurangi dengan seluruh biaya yang di-
perhi-tungkan. Dasar pembedaan dalam perhi-
tungan pendapatan karena pengusaha pada
umumnya hanya memperhitungkan biaya yang
dikeluarkan dalam bentuk tunai. Pendapatan ter-
sebut secara matematis dapat dirumuskan se-
bagai berikut:

Y=TR-TC
Y = (P x H) — (BT - BDPt)
dimana :

Y = pendapatan (Rp)

P = produksi (kg)
H = harga (Rp/kg)
BT = biaya tunai (Rp)
BDPt = biaya yang diperhitungkan
(Kaet dkk., 2016)

Untuk mengetahui tingkat kelayakan dari
usaha pembuatan abon ikan lele tersebut dapat
diketahui dari rasio antara penerimaan total dan
biaya total (R/C ratio), secara matematis sebagai
berikut.

Total Revenue

R/C rasio = Total Biaya
Kriteria pengambilan keputusan :

Jika nilai R/C
menguntungkan

Jika nilai R/C ratio < 1 maka usaha tidak
menguntungkan (rugi).

ratio > 1 maka usaha

Jika nilai R/C ratio = 1 maka usaha tidak un-
tung/rugi (BEP) (Setiawati dkk., 2018).

Tabel 1. Analisis usaha dalam pembuatan abon jamur tiram untuk satu kali produksi

No Uraian Satuan Jumlah Harga (Rp) Total (Rp)
I Penerimaan
Produk abon jamur tiram bungkus 60 15.000 900.000
Il Biaya yang dikeluarkan tunai
Jamur tiram putih kg 20 15.000 300.000
Bawang merah gram 0,5 10.000 5.000
Bawang putih 0,2 10.000 2.000
Ketumbar 0,1 10.000 1.000
Asam jawa 0,1 10.000 1.000
Gula merah 0,8 10.000 8.000
Lengkuas 0,1 10.000 1.000
Daun salam 0,1 10.000 1.000
Garam 0,1 10.000 1.000
Santan kelapa buah 10 3.000 30.000
Gas LPG tabung 0,2 80.000 16.000
Minyak goreng liter 2 15.000 30.000
Jumlah 396.000
111 Biaya yang diperhitungkan
Penyusunan alat-alat 20.000
Tenaga kerja 62.000
Jumlah 82.000
Total (11+111) 478.000
IV Keuntungan 422.000
R/C 2,13
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3. PEMBAHASAN DAN MANFAAT

Pada prinsipnya, abon merupakan suatu
proses pengawetan yaitu kombinasi antara pe-
rebusan atau pengukusan serta penggorengan
dengan menambahkan bumbu — bumbu dan
memiliki warna, aroma, tekstur, dan cita rasa
yang khas serta memiliki daya simpan yang
cukup lama. Aneka olahan abon sudah banyak
dikembangkan oleh masyarakat karena proses
pembuatannya yang relatif mudah dan tidak me-
merlukan biaya yang cukup besar. Abon juga
merupakan salah satu jenis makanan yang
umumnya sudah dikenal oleh masyarakat dan bi-
asanya terbuat dari daging sapi, ayam atau pun
ikan.

Abon jamur tiram merupakan makanan
olahan yang bergizi memiliki kandungan protein
tinggi dengan kadar kolesterol yang rendah.
Abon jamur tiram tentu akan disukai konsumen
karena rasanya yang enak, gurih, tahan lama,
dapat menjadi lauk makan pokok, makanan rin-
gan, dan sebagai makanan pendamping. Proses
produksi abon jamur tiram ini cukup mudah
dengan demikian diharapkan akan mudah di-
mengerti serta dipahami oleh masyarakat.

Disamping itu pengolahan jamur tiram men-
jadi abon dapat meningkatkan nilai jual dari
jamur tiram itu sendiri. Olahan jamur tiram da-
lam bentuk abon ini juga diharapkan dapat
disukai oleh semua kalangan karena cita rasanya
yang enak serta bergizi tinggi. Langkah pem-
berdayaan ke depannya adalah dengan mening-
katkan penyuluhan dan melakukan pembentukan
kelompok wirausaha — wirausaha yang baru
serta meningkatkan inovasi dalam produk mau-
pun pemasarannya

4. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil analisis keuntungan usaha,
dapat disimpulkan bahwa usaha pembuatan abon
jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) sangat
menguntungkan. Adapun nilai R/C ratio yang
dapatkan sebesar 2,13. Hal ini dapat dikatakan
apabila dalam proses pembuatan abon jamur ti-
ram membutuhkan biaya / total pengeluarannya
sebesar 1 satuan, maka akan memperoleh penda-
patan senilai 2,13 satuan atau keuntungan usaha
sebesar 1,13 satuan.
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