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RINGKASAN

Pada pengalengan jamur merang, baglan yang diclah
adalah bagian pileus dan batangnya, sedang baglan Yolva
dan bonggolnya dipisahkan dan merupakan hg511 samplng .
dari proses pengalengan Jamur merang. 53511 samping terse
but mencavai 20% dari jumlah produksi jamur utuhnya.

Selama ini hasil samping tersebut belum banyak diman
fantkan gecara lebih luas. Walaupun sebenarnya baglan ter
sebut masih layak dikonsumsi dan memiliki kandungan nutrl
si gevertl baglan Jjamur . merang yang lalnhyae. .

Pembuatan tepung jamur merang dari hasil samping
vang berupa bonggol kiranya dapat merupakgn salah satu al
ternatif vemanfaatan hasil sampling vang diharapkan dapat
membuka kemungkinan ke arah usaha penganeks ragaman Dbro-
duk jamur. Dengan pembuatan tepung jemur merang diharap-
kan pula dapat membuka kemungklnan pe@anfaatan vang leblh
luas. Pembuatan tepung inl pada prinslpnya adalah_mengg—
ringkan Jjamur sampal pada kadar alr rendah,lkemudlan dila
kukan penggilingan atau pelembutan. Untuk maksud_tersebut
maka dalam penelitian ini akan dilakukan kemgngklnan'pem—
buatannya dengan tiga caraea pengeringan, yaknl pengeringan
dengan freeze drier, cabinet drier dan oven. Dgn untuk |
memperoleh gambaran tentang penggunaan tepupg jamur nantl
nya maka dilakukan pula analisa sifat fungslsna%nya,_yang
meliputi sifat penyerapan air, pembentukan gel dan visko-
sltasnya. 3

Berdasar hasil penelitian ternyata proses pgmbuatan_
tepung jamur merang dengan variasi pengeringan dlatas, tl
dak banyazk merubah komposisi kimiawinya, terutama tepupg
jamur yang dibuat melalui pengeringan dengan Ireeze drier.
Selain itu dari hasil uji statistik ternyata ada perbeda-
an sifat fungsional antara tepung yang dibuat melzlul pe-
ngeringan dengan freeze drier dan pengeringan dengan oven
maupun dengan cabinet drier. Tepung yang_dlpuat melzlul
pengeringan dengan freeze drler mempunyal sifat penyers
pan air dan viskositas yang lebih besar serta pemben?ukan
celnys terjadi pada konsentrasil yang lebih kecil darl Dpa-
da vengeringan dengan cabinet drier maupun dengan oven,
‘Warna tepung yang diperolehpun pada tepung yang dlbuat me
lalui pengeringan dengan freeze drier lebih baik, yakni
berwarna putih seperti warna asalnys sedang pada tepung
vang dibuat dengan cabinet drier dan oven berwarnsa keco-
kKlatan.
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