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Abstract. The increased consumption of oyster mushrooms in Indonesia faces challenges due to their short 

shelf life, which makes it difficult to sell them in fresh form. One of the solutions is to process them into 

oyster mushroom chips, which offer a longer shelf life and appeal as a snack product. This study aimed to 

evaluate oyster mushroom chips' physicochemical and sensory qualities and calculate their production 

costs. The research was conducted in two stages. In the first stage, oyster mushroom chips were produced 

by applying a pretreatment to the fresh oyster mushrooms (blanching and rinsing), and coating them using 

different flours (wheat flour and a mixture of wheat and rice flour). The resulting oyster mushroom chips 

were analyzed for their sensory quality. In the second stage, the chips were produced using the best treat-

ment identified in the first stage, followed by frying at different temperatures (150 °C or 155 °C). The 

resulting chips were analyzed for physicochemical and sensory quality, and their production cost was calcu-

lated. The results of the first stage showed that the combination of rinsing and wheat flour coating produced 

chips that were significantly preferred by the panelists for taste, aroma, and texture attributes. The second 

stage showed that there were no significant sensory quality differences between chips fried at 150 °C or 155 

°C. However, the frying temperature caused significant differences in the fat, protein, carbohydrate, crude 

fiber content, and total energy of the chips. The production cost of the oyster mushroom chips was Rp 

31,748 per 250 g package. 
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Abstrak. Peningkatan konsumsi jamur tiram di Indonesia menghadapi tantangan karena umur simpannya 

yang pendek, yang mempersulit penjualan dalam bentuk segar. Salah satu solusi untuk mengatasinya adalah 

dengan mengolahnya menjadi keripik jamur tiram, yang menawarkan umur simpan lebih lama dan daya 

tarik sebagai produk camilan. Penelitian ini bertujuan mengevaluasi mutu fisikokimia dan sensori keripik 

jamur tiram serta menghitung biaya produksinya. Penelitian dilakukan dalam dua tahap. Pada tahap pertama 

dilakukan pembuatan keripik jamur tiram melalui perlakuan pendahuluan pada jamur tiram segar (blansir 

atau bilas) dan pelapisan dengan menggunakan tepung pelapis (tepung terigu atau campuran tepung terigu 

dengan tepung beras). Keripik jamur tiram yang dihasilkan dianalisis mutu sensorinya. Pada tahap kedua 

dilakukan pembuatan keripik jamur tiram dari perlakuan terbaik pada penelitian tahap pertama dengan 

perlakuan suhu penggorengan (150 °C atau 155 °C). Keripik jamur tiram yang dihasilkan dianalisis mutu 

fisikokimia dan sensorinya serta dilakukan perhitungan biaya produksinya. Hasil penelitian tahap pertama 

menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan bilas dan pelapisan tepung terigu menghasilkan keripik yang 

secara signifikan lebih disukai oleh panelis pada atribut aroma, rasa, dan teksturnya. Hasil penelitian tahap 

kedua menunjukkan tidak ada perbedaan signifikan mutu sensori antara keripik yang digoreng pada suhu 

150 °C atau 155 °C. Perbedaan suhu penggorengan menyebabkan perbedaan signifikan pada kadar lemak, 

protein, karbohidrat, serat kasar, serta total energi dari keripik jamur tiram. Biaya produksi keripik jamur 

tiram sebesar Rp 31.748 per kemasan 250 g.  

 

Kata kunci: fisikokimia, jamur tiram, keripik, penggorengan, sensori 

 

Aplikasi Praktis: 1 Hasil penelitian ini dapat digunakan sebagai acuan dalam penyusunan proses 

pengolahan keripik jamur tiram yang baku guna meningkatkan mutu produk yang disukai konsumen. Hal ini 

menjadi langkah penting untuk memperpanjang umur simpan jamur tiram segar dan meningkatkan 

penjualan keripik jamur tiram. Biaya produksi keripik jamur tiram yang rendah dengan kualitas produk yang 

lebih baik, berpotensi dapat meningkatkan daya saing serta memperluas pemasarannya. 
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PENDAHULUAN 
 

Jamur tiram semakin populer dan semakin dike-

nal masyarakat luas, sehingga kini lebih mudah dite-

mukan di pasaran dalam bentuk segar. Jamur tiram 

memiliki nilai gizi yang tinggi, mengandung protein 

sebasar 30,40% dan serat pangan sebesar 33,44% 

dalam 100 g (Wardani dan Widjanarko 2013). Pro-

duksi jamur tiram terus mengalami peningkatan, yang 

menurut data BPS (2023), produksi jamur tiram pada 

tahun 2023 telah mencapai 10.108 ton. Peningkatan 

produksi ini mencerminkan tingginya minat masyara-

kat untuk mengonsumsinya. Akan tetapi dengan 

meningkatnya produksi, terdapat ancaman berupa 

hasil panen jamur tiram segar yang tidak terserap 

dengan baik sehingga dapat merugikan petani. Hal ini 

disebabkan olehkandungan airnya yang tinggi, yang 

menyebabkan jamur tiram segar mudah mengalami 

kerusakan. Dengan adanya tantangan tersebut, diper-

lukan teknik pemrosesan yang tepat untuk mengolah 

jamur tiram segar menjadi produk yang lebih awet, 

salah satunya melalui pengolahannya menjadi keripik 

jamur tiram. 

Keripik jamur tiram memiliki daya tarik tersendiri 

sebagai cemilan sehat yang dapat dikonsumsi oleh 

berbagai kelompok usia, baik anak-anak maupun 

dewasa. Produk keripik dipilih karena dapat mengura-

ngi resiko pembusukan dan kerugian dari penjualan 

jamur segar, sebagai alternatif camilan bagi kaum 

vegetarian dan vegan, serta dapat dipasarkan secara 

lebih luas (online dan offline). PT Rumah Kunyah 

Kreasi telah memproduksi dan memasarkan keripik 

jamur tiram sejak tahun 2022 dan meraih kesuksesan 

komersial yang signifikan. Akan tetapi perusahaan 

menghadapi permasalahan yang berulang, terkait 

keluhan konsumen terhadap mutu produk yang tidak 

konsisten karena proses produksi yang belum baku. 

Untuk meningkatkan volume produksi dan memper-

tahankan daya saing di pasar, perusahaan perlu mem-

perbaiki mutu produk secara menyeluruh melalui per-

baikan proses produksi. Perbaikan proses produksi 

dimulai dari persiapan bahan baku jamur tiram, peng-

gunaan jenis tepung pelapis, dan suhu penggorengan. 

Persiapan bahan baku yang selama ini menggunakan 

perlakuan pembilasan dengan air (perlakuan bilas) 

akan dibandingkan dengan perlakuan baru pencelupan 

dalam air panas (blansir), untuk dievaluasi  pengaruh-

nya terhadap mutu produk keripik yang dihasilkan. 

Perlakuan blansir dilakukan untuk dapat mengurangi 

aroma khas (langu) pada jamur tiram, karena proses 

tersebut dapat menginaktivasi enzim polifenol oksi-

dase (Simanjuntak et al. 2016). Terkait penggunaan 

tepung pelapis, tepung terigu dipilih karena mengan-

dung gluten yang mampumemberikan tekstur elastis, 

sehingga dapat menempel dengan baik pada permu-

kaan bahan baku keripik (Nugrahani dan Yuniartini 

2023). Adapun pemilihan tepung beras adalah karena 

kandungan amilopektinnya yang tinggi, sehingga 

memiliki daya kembang  dan sifat kerenyahan yang 

tinggi (Maryati et al. 2024).  

Penetapan prosedur baku, serta modifikasi proses 

dan bahan pelapis pada pembuatan keripik jamur 

tiram diharapkan mampu mengatasi tantangan yang 

dihadapi. Melalui evaluasi dan perbaikan proses 

pengolahan dari farm to table, dengan memastikan 

setiap langkah terkendali mulai dari persiapan bahan 

baku segar hingga diperoleh produk akhir, diharapkan 

akan mampu dihasilkan produk dengan mutu yang 

tinggi dan diterima secara sensori. Penelitian ini 

bertujuan untuk menentukan perlakuan pendahuluan 

(blansir atau bilas) dan jenis tepung pelapis dalam 

pembuatan keripik jamur tiram, dan menentukan 

pengaruh suhu penggorengan terhadap mutu fisikoki-

mia dan sensori keripik jamur tiram, serta menghitung 

biaya produksinya.  

 

 

BAHAN DAN METODE 
 

Bahan 

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian 

adalah jamur tiram yang berasal dari sister company 

PT Rumah Kunyah Kreasi yaitu PT Gaya Green 

Srikandi Cianjur, minyak goreng kelapa (Barco), 

tepung terigu protein tinggi (Cakra Kembar), tepung 

beras (Rose Brand), bawang merah, bawang putih, 

dan garam. Bahan kimia yang digunakan untuk 

analisis meliputi n-heksana, K2SO4 (Merck, Jerman), 

HgO, H2SO4, NaOH, batu didih, air destilata, Na2SO3 

(Merck, Jerman), HCl (Sigma-Aldrich), H3BO3 

(Merck, Jerman), larutan Luff-Schoorl, Na2S2O3 

(Merck, Jerman), K2CrO4 (Merck, Jerman), dan 

AgNO3 (Sigma-Aldrich). Seluruh bahan kimia yang 

digunakan memiliki grade pro analysis. 

 

Metode penelitian 

Penelitian dilakukan dalam 2 tahap. Tahap 1 

dilakukan proses perlakuan pendahuluan (pemblan-

siran atau pembilasan) dan penggunaan jenis tepung 

pelapis pada pembuatan keripik jamur tiram. Jamur 

tiram segar dilakukan penyortiran pada ukuran tudung 

jamur dengan panjang sekitar 5–7 cm, lalu dilakukan 

pemotongan pada batang jamur tiram. Bagian tudung 

jamur tiram yang digunakan menjadi keripik jamur 

dapat dilihat pada Gambar 1. Proses pembuatan 

keripik jamur tiram dilakukan dengan perlakuan pen-

dahuluan berupa pemblansiran, dengan perbandingan 

bobot jamur tiram terhadap air blansir yaitu 1:3.  

Jamur tiram sebanyak 500 g diblansir menggunakan 

air bersuhu 70 °C sebanyak 1500 mL selama 5 menit. 

Perlakuan pendahuluan pembilasan dilakukan dengan 

menggunakan air mengalir, yang bertujuan untuk 

membersihkan kotoran yang menempel pada tudung 

jamur tiram. Kemudian dilanjutkan dengan pemilihan 
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penggunaan jenis tepung pelapis yaitu penggunaan 

tepung terigu dan tepung campuran (tepung terigu: 

tepung beras, dengan rasio 1:1). Terdapat empat 

kombinasi keripik jamur tiram yang dihasilkan dari 

perlakuan pendahuluan dan pemilihan jenis tepung 

yaitu blansir + tepung terigu, blansir + tepung cam-

puran, bilas + tepung terigu, dan bilas + tepung 

campuran. Penggorengan keripik jamur tiram dilaku-

kan dengan metode deep frying pada suhu 150 °C 

dengan waktu 7–8 menit dengan jumlah minyak 

sebanyak 3 L dan berat bahan dalam sekali menggo-

reng sebanyak 500 g. Selanjutnya keripik ditiriskan 

menggunakan spinner (Mahamesin) berkapasitas 5 L 

selama 10 menit. Proses pengeringan keripik jamur 

dilakukan menggunakan air fryer (Russell Hobbs) 

dengan kapasitas 3,5 L pada suhu 110 °C selama 30 

menit. Empat kombinasi keripik jamur tiram yang 

dihasilkan selanjutnya dianalisis sensori di Laborato-

rium Sensori IPB, dengan metode uji rating hedonik 

terhadap atribut warna, aroma, tekstur, rasa, dan pene-

rimaan keseluruhan. Produk terbaik dipilih berdasar-

kan skor rating hedonik tertinggi. 

 

 
 
Gambar 1.  Jamur tiram segar sebelum perlakuan 

pendahuluan 

 

Pada tahap 2 dilakukan penggorengan keripik 

jamur tiram dari kombinasi terpilih pada tahap 1. Pro-

ses penggorengan dilakukan menggunakan perlakuan 

suhu 150 °C atau 155 °C pada waktu yang optimum 

untuk mendapatkan karakteristik fisikokimia dan sen-

sori keripik jamur tiram. Sampel hasil penggorengan 

keripik jamur tiram selanjutnya dianalisis sifat fisik 

nya, mencakup warna menggunakan Chromameter 

D400 (Minolta, Jepang), dan tekstur kerenyahan dan 

kekerasan menggunakan Texture Analyzer TA1 Lloyd 

(Ametek, Jerman). Dilakukan juga analisis sifat kimia 

(kadar air, kadar abu, kadar lemak total, kadar protein, 

dan kadar karbohidrat, kadar gula, kadar natrium, dan 

serat kasar), serta sifat sensorinya (uji preferensi 

berpasangan) kepada 88 panelis konsumen. Pada 

tahap ini juga dilakukan perhitungan biaya produksi 

keripik jamur tiram. 
 

Analisis warna dengan Chromameter  

Analisis warna keripik jamur tiram berdasarkan 

Rosdiana et al. (2021), dilakukan menggunakan 

Chromameter D400 (Minolta, Jepang). Alat dikalibra-

si terlebih dahulu menggunakan standar warna putih. 

Pengukuran warna mencakup notasi L (lightness atau 

kecerahan), notasi a+ menyatakan warna merah, a- 

menyatakan warna hijau, notasi b+ menunjukkan 

warna kuning, dan b- menunjukkan warna biru. 

 

Analisis tekstur kekerasan dan kerenyahan  

Uji kekerasan dan kerenyahan dilakukan untuk 

mengetahui tingkat kerenyahan dan kekerasan keripik 

dengan menggunakan Texture Analyzer TA1 Lloyd 

(Ametek, Jerman) dengan jenis probe spherical ball. 

Alat ini memberikan gaya tekan pada keripik jamur 

tiram untuk menghasilkan kurva yang menunjukkan 

profil tekstur keripik. 

 

Analisis proksimat dan nilai energi  

Kadar air dan kadar protein dianalisis mengguna-

kan metode (AOAC 2012), sedangkan analisis kadar 

abu dankadar lemak mengacu pada BSN (1992), 

dengan perhitungan kadar karbohidrat menggunakan 

metode by difference. Penentuan nilai energi dilaku-

kan menggunakan metode Atwater menurut literatur 

dari de Menezes et al. (2015) dan BPOM (2021) 

dengan memperhitungkan kadar protein, kadar lemak, 

dan kadar karbohidrat, dan kadar serat kasar. 

 

Analisis kadar gula  

Perhitungan kadar gula pada keripik jamur tiram 

mengikuti prosedur BSN (1992). Sampel ditimbang 

sebanyak ±5 g dan dicampur dengan 200 mL HCl 3%, 

lalu dididihkan di dalam water bath selama 3 jam. 

Setelah dingin, sampel dinetralkan hingga mencapai 

pH 7 dengan CH3COOH/NaOH, disaring dan dima-

sukkan ke dalam labu takar 100 mL. Filtrat sebanyak 

10 mL diambil dan dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 

250 mL berisi 15 mL akuades dan 25 mL larutan 

Luff-Schoorl. Kemudian larutan dipanaskan di atas 

penangas listrik selama 3 menit dan dibiarkan mendi-

dih selama 10 menit. Selanjutnya erlenmeyer didi-

nginkan secara cepat di dalam bak berisi es batu. 

Setelah dingin, ditambahkan 15 mL larutan KI dan 25 

mL larutan H2SO4 lalu dititrasi cepat dengan Na2S2O3 

0,1 M menggunakan indikator kanji 0,5%. Larutan 

Luff-Schoorl dibuat dengan melarutkan 143,8 g asam 

sitrat ke dalam 50 mL air suling dan ditambahkan  25 

g CuSO4.5H2O.  

 

Analisis kadar natrium  

Analisis kadar natrium diawali dengan menim-

bang ±50 g sampel, lalu ditambahkan 200 mL air 

suling. Kemudian larutan disaring dan ditampung ke 

dalam labu 500 mL. Selanjutnya campuran dibilas 

dengan air suling dan ditepatkan hingga tanda garis 

(larutan A). Kemudian 2 mL larutan A tersebut 

dipipet ke dalam erlenmeyer 250 mL dan ditambah-

kan beberapa tetes H2SO4 1 N hingga larutan bereaksi 
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asam terhadap indikator fenolftalein. Campuran lalu 

dinetralkan dengan NaOH 4N dan diencerkan dengan 

air suling hingga mencapai 100 mL. Selanjutnya 

larutan K2CrO4 5% ditambahkan dan dititrasi dengan 

larutan AgNO3 0,1 N hingga warna berubah menjadi 

merah bata (BSN 2016). 

 

Analisis kadar serat kasar  

Perhitungan kadar serat kasar mengacu pada BSN 

(1992). Sampel seberat 2–4 g ditimbang dan dimasuk-

kan ke dalam gelas piala. Sebanyak 50 mL larutan 

H2SO4 ditambahkan, lalu dipanaskan di atas hot plate 

selama 45 menit. Setelah itu, ditambahkan 25 mL 

NaOH dan dipanaskan kembali selama 45 menit. 

Sampel disaring menggunakan kertas saring dan 

dimasukkan ke dalam cawan porselen untuk dikering-

kan di dalam oven pada suhu 135 °C selama 1 jam. 

Selanjutnya, cawan porselen berisi sampel dimasuk-

kan ke dalam tanur pada suhu 600 °C selama 1 jam. 

 

Uji rating hedonik  

Uji rating hedonik digunakan untuk mengukur 

tingkat kesukaan konsumen terhadap keripik jamur 

berdasarkan Meilgaard et al. (2016). Panelis konsu-

men yang dibutuhkan dalam pengujian ini minimal 30 

orang (BSN 2011). Panelis tidak boleh memiliki 

gangguan fungsi indra penciuman dan pengecap. 

Panelis diberi sampel produk berlabel tiga angka 

acak, kemudian dilakukan pengujian dari kiri ke 

kanan. Panelis lalu diminta untuk menilai atribut 

sensori (warna, aroma, rasa, dan tekstur dan overall) 

dengan skala yang digunakan yaitu 7 skala numerik 

(1) sangat tidak suka–(7) sangat suka. 

 

Uji preferensi berpasangan  

Paired preference test digunakan untuk mengeta-

hui kesukaan konsumen terhadap keripik jamur tiram 

yang digoreng dengan dua suhu penggorengan yang 

berbeda. Dua sampel keripik jamur tiram disajikan 

secara acak kepada 88 panelis konsumen. Pengujian 

dilakukan dengan melakukan pengujian dari kiri ke 

kanan. Panelis dapat menetralkan rasa dengan krekers 

dan air sebelum mengganti ke sampel berikutnya. 

Penilaian dilakukan dengan memilih satu sampel yang 

lebih disukai. Data tabulasi dianalisis menggunakan 

Tabel directional difference test (p=½) one sided pada 

taraf signifikansi 5% (Adawiyah et al. 2024). 

 

Uji statistik  

Analisis proksimat, kadar gula, kadar serat kasar, 

dan kadar natrium dilakukan duplo, sedangkan anali-

sis warna, kerenyahan dan kekereasan dilakukan 

triplo. Hasil data penelitian direkapitulasi mengguna-

kan Microsoft Excel dan dianalisis statistik menggu-

nakan IBM SPSS 26 pada tahap pertama dengan Two 

Way Anova, dan pada tahap dua dengan T-Test pada 

taraf signifikansi 5%,selang kepercayaan 95%, serta 

dilakukan uji Duncan jika ditemukan adanya perbe-

daan signifikan. 

 

Perhitungan biaya produksi 

Perhitungan biaya produksi keripik jamur tiram 

dilakukan berdasarkan metode variable coasting 

(Sujarweni 2019). Biaya produksi yang dihitung ada-

lah harga pokok produksi dengan hanya memperhi-

tungkan biaya produksi yang bersifat variabel untuk 

setiap kemasan 250 g keripik jamur tiram. Unsur 

biaya produksi meliputi biaya bahan baku, biaya 

kemasan, biaya tenaga kerja, biaya overhead, dan 

biaya logistik. 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Penetapan perlakuan pendahuluan dan jenis 

tepung pelapis 

Perlakuan pendahuluan yang diterapkan dalam 

penelitian ini adalah perlakuan bilas atau blansir. 

Perlakuan bilas bertujuan untuk membersihkan jamur 

tiram dari kotoran yang menempel pada tudung jamur 

tiram, sedangkan perlakuan blansir bertujuan untuk 

menginaktivasi enzim polifenol oksidase yang diketa-

hui dapat memicu reaksi pencoklatan (perubahan 

warna) (Hansang et al. 2022). Dengan menginaktif-

kan enzim tersebut, kualitas visual produk dapat 

ditingkatkan karena produk menjadi lebih cerah dan 

bebas dari warna kecoklatan yang tidak diinginkan. 

Pemilihan jenis tepung pelapis yang digunakan 

menjadi salah satu komponen utama dalam proses 

pembuatan keripik jamur karena berpengaruh terha-

dap warna, rasa, aroma, dan kerenyahan dari keripik 

jamur tiram. Tepung terigu dan tepung beras dipilih 

sebagai bahan utama untuk proses pelapisan. Tepung 

terigu dipilih karena kandungan glutennya yang 

memungkinkan terbentuknya ikatan yang kuat pada 

lapisan tepung sehingga tepung dapat menempel 

dengan baik pada permukaan jamur. Penggunaan 

tepung beras tidak mencapai 100%, melainkan dicam-

pur dengan tepung terigu dengan rasio 1:1, karena 

tepung beras tidak mengandung gluten. Kemampuan 

adhesi tepung beras lebih rendah dan menghasilkan 

pelapisan yang tidak merata pada jamur tiram jika 

digunakan sebagai bahan pelapis tunggal.  

 

Tingkat penerimaan sensori keripik jamur tiram 

hasil perlakuan pendahuluan dan pelapisan 

Penelitian tahap 1 menghasilkan empat sampel 

keripik jamur tiram dari kombinasi perlakuan penda-

huluan dan pemilihan tepung pelapis. Hasil pengujian 

sensori metode rating hedonik terdapat pada Tabel 1. 

Keripik jamur tiram pada penelitian Tahap 1 dapat 

dilihat pada Gambar 2. 
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Tabel 1. Perhitungan nilai rating hedonik keripik jamur tiram 

Atribut 
Rata-Rata Rating Hedonik 

Blansir+Terigu Blansir+ Tepung Campuran* Bilas+Terigu Bilas+Tepung Campuran* 

Warna 4,95±1,39a 4,87±1,38ab 5,53±1,18b 5,18±1,18ab 

Aroma 4,82±1,25a 5,00±1,29a 5,53±1,01b 5,03±1,10a 

Tekstur 4,74±1,78a 5,26±1,57ab 5,66±1,36b 5,42±1,22b 

Rasa 4,61±1,37a 5,00±1,23ab 5,37±1,22b 5,37±1,15b 

Overall 4,84±1,44a 5,00±1,19ab 5,58±1,13c 5,37±0,94bc 

Keterangan: Nilai pada baris yang sama diikuti huruf superscript yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata pada 
taraf signifikan (𝛼<5%). *= tepung terigu:tepung beras (1:1). Satuan pengukuran rating hedonik= skala numerik (1) sangat 
tidak suka, (2) tidak suka, (3) agak tidak suka, (4) netral, (5) agak suka, (6) suka, dan  (7) sangat suka 
 

 

                     A                                                B                                               C                                              D 
 

Gambar 2.  Keripik jamur tiram perlakuan blansir + terigu (A), Keripik jamur tiram perlakuan blansir + tepung campuran (B), 
Keripik jamur tiram dengan perlakuan bilas + terigu (C), Keripik jamur tiram perlakuan bilas + tepung campuran 
(D) 

 

Atribut warna merupakan salah satu faktor 

penentu mutu dari produk pangan dan merupakan hal 

penting yang dapat memengaruhi persepsi konsumen. 

Berdasarkan pengujian sensori keempat sampel 

menunjukkan sampel bilas-terigu memiliki nilai 

kesukaan tertinggi dengan skala 5,53 (agak disukai), 

seperti dapat dilihat pada Tabel 1. Warna yang diha-

silkan oleh sampel yang dilapisi dengan tepung terigu 

cenderung lebih keemasan. Tepung terigu mengan-

dung protein (gluten) yang lebih tinggi dibandingkan 

tepung beras dan karbohidrat dalam jumlah cukup 

yang menyebabkan terjadinya reaksi Maillard. Reaksi 

Maillard menghasilkan reaksi pencoklatan yang ber-

hubungan dengan penggorengan atau pembakaran 

(Harimidi et al. 2018). Kandungan pati pada sampel 

yang dilapisi dengan tepung beras lebih tinggi 

sedangkan kandungan protein lebih rendah, sehingga 

reaksi Maillard tidak berlangsung seintensif pada 

keripik yang menggunakan lapisan tepung terigu. 

Oleh karena itu, keripik dengan lapisan tepung beras 

menghasilkan warna yang lebih pucat setelah digo-

reng (Gambar 2). Rendahnya nilai kesukaan pada 

perlakuan blansir disebabkan oleh tidak meratanya 

lapisan tepung. Pada perlakuan blansir, lapisan tepung 

tidak dapat menempel secara optimal karena permu-

kaan keripik jamur tiram basah, sehingga menghasil-

kan warna yang tidak merata. 

Timbulnya aroma pada produk pangan disebab-

kan oleh terbentuknya senyawa yang mudah meng-

uap, yang bisa terjadi melalui reaksi enzimatik mau-

pun tanpa bantuan enzim (Arziyah et al. 2022).  Nilai 

kesukaan aroma keripik jamur tiram berkisar antara 

skala 4,82–5,53 (netral–agak disukai), dengan nilai 

tertinggi pada sampel bilas-terigu. Nilai aroma pada 

sampel bilas-terigu berbeda nyata dengan sampel 

blansir-terigu, blansir-tepung campuran, dan bilas-

tepung campuran pada taraf signifikansi 5%. Perbe-

daan aroma pada keripik jamur tiram antara hasil 

perlakuan bilas-terigu dengan blansir ataupun bilas-

tepung campuran, disebabkan adanya perbedaan akti-

vitas enzim dan kandungan senyawa volatil. Perla-

kuan blansir yang dilakukan pada suhu tinggi berpe-

ran dalam mengurangi bau khas atau bau langu jamur 

tiram, dengan cara menonaktifkan enzim-enzim ter-

tentu (Aviana dan Heryani 2016). Sedangkan pada 

sampel yang dibilas, aroma jamurnya cenderung lebih 

kuat akibat aktivitas enzimatik yang masih tinggi. 

Selain itu proses penggorengan menyebabkan reaksi 

Maillard yang menghasilkan sifat sensorik pangan 

seperti flavor dan aroma (Azzahra 2024). Konsumen 

yang melakukan pengujian sensori cenderung lebih 

menyukai aroma keripik jamur tiram pada sampel 

bilas-terigu. 

Tekstur merupakan sensasi tekanan yang bisa 

dirasakan melalui mulut saat menggigit, mengunyah, 

dan menelan makanan, atau dapat dirasakan melalui 

sentuhan dengan jari (Deglas 2018). Tekstur sangat 

berpengaruh penting dalam penilaian kesukaan kon-

sumen, karena sensasi keripik yang renyah tersebut 

menjadi hal utama yang disukai. Berdasarkan hasil 

pengujian sensori, tingkat kesukaan konsumen terha-

dap tekstur keripik jamur tiram pada perlakuan bilas-
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terigu mendapatkan skala 5,66 (agak disukai). Keripik 

dengan perlakuan bilas memiliki tekstur yang lebih 

lebih renyah dibandingkan perlakuan blansir yang 

sedikit lebih keras (liat). Hal tersebut terjadi karena 

pada perlakuan blansir, jamur tiram mengalami kon-

tak dengan air lebih lama, yang menyebabkan saat 

proses pelapisan tepung, lapisannya menjadi lebih 

lembab. Hasil akhir tekstur keripik jamur tiram pada 

perlakuan blansir cenderung lebih keras dan kurang 

renyah karena proses penepungan yang tidak merata, 

akibat jamur tiram blansir yang lebih basah, tidak 

seperti jamur tiram yang dibilas.  

Rasa merupakan respon utama indera pengecap 

pada lidah untuk jenis rasa dasar. Rasa salah satu hal 

terpenting dalam pengujian sensori suatu produk 

(Ikrawan et al. 2019). Berdasarkan hasil pengujian, 

nilai kesukaan tertinggi terdapat pada sampel bilas-

terigu dan bilas-tepung campuran. Panelis juga 

menyatakan bahwa sampel dengan perlakuan dibilas 

menghasilkan rasa umami yang lebih dominan diban-

dingkan perlakuan blansir. Hal tersebut dikarenakan 

terdapat asam glutamat pada jamur tiram yang men-

ciptakan rasa gurih atau umami (Rahmah et al. 2023). 

Keripik jamur tiram yang dibilas memiliki rasa uma-

mi yang lebih menonjol dibandingkan dengan yang 

diblansir karena pada proses blansir senyawa umami 

ikut terlarut dalam air rebusan sehingga memengaruhi 

intensitas rasa. Sementara itu, perlakuan bilas tidak 

menyebabkan kehilangan senyawa umami secara 

signifikan, sehingga cita rasa gurih pada produk akhir 

tetap terjaga. Hal ini sejalan dengan nilai kesukaan 

sampel perlakuan bilas yang lebih tinggi diban-

dingkan blansir. 

Penerimaan secara keseluruhan mengindikasikan 

produk diterima oleh konsumen secara umum. Berda-

sarkan hasil pengujian sensori, sampel bilas-terigu 

menunjukkan tingkat penerimaan keseluruhan ter-

tinggi pada skala nilai 5,58 (agak disukai), yang 

menunjukkan bahwa produk ini cenderung lebih disu-

kai dibandingkan sampel lain. Secara statistik, nilai 

kesukaan pada perlakuan bilas-terigu tidak berbeda 

nyata dengan sampel perlakuan bilas-tepung cam-

puran, tetapi berbeda nyata dengan blansir-terigu dan 

blansir-tepung campuran pada taraf signifikansi 5%.  

Hasil ini menekankan bahwa perlakuan bilas-terigu 

menunjukkan nilai rata-rata kesukaan paling tinggi. 

Perlakuan terpilih berdasarkan hasil pengujian sensori 

adalah perlakukan bilas-terigu yang selanjutnya digu-

nakan untuk produksi keripik jamur tiram pada 

penelitian tahap 2. 

 

Penentuan suhu penggorengan keripik jamur 

tiram 

Penelitian tahap kedua dilakukan menggunakan 

perlakuan pendahuluan dan jenis tepung terpilih pada 

tahap sebelumnya, yaitu perlakuan bilas dan penggu-

naan tepung terigu. Suhu penggorengan yang diguna-

kan adalah 150 °C (Ahmad et al. 2022) atau 155 °C 

dengan pertimbangan bahwa suhu ini cukup untuk 

mencapai tingkat kerenyahan optimal tanpa menye-

babkan perubahan warna yang signifikan atau degra-

dasi zat gizi yang tidak diinginkan pada keripik jamur 

tiram. Pemggorengan pada suhu 150 °C mampu 

memberikan kerenyahan yang optimal. Keripik jamur 

tiram yang dihasilkan dari kedua suhu penggorengan 

dapat dilihat pada Gambar 3. 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                       A                                             B 
 
Gambar 3.   Keripik jamur tiram suhu penggorengan 150 °C 

(A) dan 155 °C (B)  
 

Mutu fisik keripik jamur tiram 

Pada penelitian tahap kedua, analisis dilakukan 

terhadap sifat fisik keripik jamur tiram, termasuk 

pengujian warna, kerenyahan, dan kekerasan pada dua 

suhu penggorengan yang berbeda, yaitu suhu 150 °C 

atau 155 °C. Analisis warna dilakukan dengan meng-

gunakan alat Chromameter yang mengukur warna 

berdasarkan cahaya yang ditembakkan pada produk 

pangan (Yasmin et al. 2023). Hasil analisis pada 

Tabel 2 menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan 

nyata pada notasi L*, a* maupun b* pada sampel 

keripik jamur tiram yang digoreng pada suhu 150 °C 

atau 155 °C pada taraf signifikansi 5%. Namun, 

notasi a* pada suhu penggorengan 150 °C lebih tinggi 

dibandingkan suhu penggorengan 155 °C, yang 

menunjukkan intensitas warna merah yang lebih 

tinggi. Demikian pula, notasi b* menunjukkan inten-

sitas warna kuning lebih tinggi pada keripik jamur 

tiram yang digoreng pada suhu penggorengan 150 °C 

dibandingkan dengan suhu penggorengan 155 °C. Hal 

ini berkorelasi dengan penelitian yang dilakukan oleh 

Adawiyah et al. (2019) yang menyatakan intensitas 

warna kuning yang lebih tinggi menyebabkan inten-

sitas nilai L* (kecerahan) yang lebih rendah. 

Kerenyahan dan kekerasan merupakan indikator 

penting mutu keripik, dilakukan menggunakan probe 

spherical ball dengan memberikan tekanan pada 

keripik jamur tiram untuk menghasilkan kurva yang 

menggambarkan profil tekstur keripik (Rosanna et al. 

2015). Kerenyahan diukur dari puncak pertama pada 

tekanan dalam satuan gram force (gf), sementara 

kekerasan diukur dari nilai puncak tertinggi pada 

tekanan atau kompresi dalam satuan gram force (gf) 

(Harahap et al. 2018). Berdasarkan hasil pengujian, 
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yang tercantum pada Tabel 2, nilai kerenyahan 

tertinggi terdapat pada sampel bilas-terigu pada suhu 

penggorengan 150 °C sebesar 54,60 gf dan suhu 

penggorengan 155 °C sebesar 61,16 gf. Hasil tersebut 

tidak sesuai dengan penelitian Ahmad et al. (2022) 

yang menyatakan tinggi suhu dan lama penggorengan 

menyebabkan nilai kerenyahan yang tinggi. Nilai 

kekerasan tertinggi diperoleh dari sampel bilas-terigu 

pada suhu penggorengan 155 °C yaitu sebesar 

1168,47 gf. Hasil analisis statistik menunjukkan tidak 

ada perbedaan nyata pengujian tingkat kerenyahan 

dan kekerasan keripik jamur tiram pada taraf signi-

fikansi 5%.  

 
Tabel 2.  Hasil pengukuran warna dan tekstur keripik jamur 

tiram 

Parameter 
Suhu Penggorengan (°C) 

150 155  

Warna L* 56,30±4,50a 61,16±4,34a 

a* 3,75±0,96a 2,91±0,72a 

b* 25,97±25,97a 24,83±0,56a 

Tekstur Kerenyahan 
(gf) 

54,60±37,67a 73,06±24,61a 

Kekerasan 
(gf) 

1098,80±111,10a 1168,4±36,03a 

Keterangan: Nilai pada baris yang sama diikuti huruf 
superscript yang berbeda menunjukkan perbedaan yang 
nyata pada taraf signifikan (𝛼<5%) 

 

Mutu kimia keripik jamur tiram  

Analisis kimia dilakukan pada dua sampel keripik 

jamur tiram dengan suhu penggorengan yang berbeda, 

yaitu 150 °C atau 155 °C. Analisis kimia yang dilaku-

kan meliputi analisis proksimat (kadar air, kadar abu, 

kadar lemak total, kadar protein, dan kadar karbo-

hidrat), energi total, kadar gula, kadar natrium, dan 

kadar serat kasar. Hasil analisis kimia disajikan pada 

Tabel 3. 

Kadar air merupakan jumlah air yang terkandung 

dalam bahan pangan, yang dinyatakan dalam persen 

(Deglas 2018). Nilai kadar air suatu bahan pangan 

menurun seiring tingginya suhu dan durasi penggo-

rengan. Berdasarkan hasil uji statistik, suhu penggore-

ngan keripik jamur tiram tidak memberikan pengaruh 

yang berbedanyata terhadap kadar air keripik jamur 

tiram pada suhu penggorengan 150 °C dan 155 °C, 

dengan taraf signifikansi 5%. Kadar air jamur tiram 

segar sebesar 93,18% mengalami penurunan signifi-

kan menjadi 3,98% pada keripik jamur tiram suhu 

penggorengan 150 °C, dan 3,95% pada suhu penggo-

rengan 155 °C. Penurunan ini disebabkan oleh proses 

penguapan air selama proses penggorengan. Kadar air 

keripik jamur tiram yang dihasilkan telah sesuai 

dengan SNI 01-4303-1996 tentang keripik jamur, 

yang menyatakan kadar air maksimal sebesar 4% 

(BSN 1996). 

Kadar abu dalam produk pangan menunjukkan 

banyaknya mineral anorganik yang terkandung 

(Smith et al. 2023). Senyawa anorganik yang terdapat 

pada bahan pangan disebut mineral atau abu, analisis 

kadar abu dilakukan untuk mengetahui kualitas gizi 

dan sering dijadikan indikator untuk mengetahui mutu 

pangan (Sulistyoningsih et al. 2019). Menurut Tahar 

et al. (2017) semakin tinggi kadar abu dalam bahan 

pangan akan semakin buruk kualitas produk tersebut.   

Hasil penelitian pada Tabel 3 menunjukkan bahwa 

kadar abu jamur tiram segar sebesar 12,02%, semen-

tara pada keripik jamur tiram suhu penggorengan 150 

°C atau 155 °C menurun menjadi 3,00% dan 3,08%. 

Berdasarkan pengamatan, perbedaan suhu penggore-

ngan 150 °C atau 155 °C tidak memberikan pengaruh 

yang signifikan terhadap kadar abu pada keripik 

jamur tiram. Penurunan kadar abu kemungkinan dise-

babkan oleh proses pengolahan termasuk pencucian 

dengan air mengalir, penirisan, dan penggorengan. 

Hasil ini juga berkorelasi dengan penelitian Arrosyid 

et al. (2018) yang menyatakan bahwa komponen 

mineral (abu) dapat terlarut dalam minyak selama 

proses penggorengan, yang menyebabkan berkurang-

nya mineral yang terkandung. Hasil tersebut juga 

berkorelasi dengan penelitian Sutikarini et al. (2015) 

yang menyatakan bahwa kandungan mineral pada 

produk pangan dapat menurun akibat proses 

pengolahan. 

Kadar lemak dalam jamur tiram mengalami 

peningkatan signifikan akibat penyerapan minyak 

selama proses penggorengan. Pada jamur tiram segar, 

kadar lemak awalnya sebesar 8,10%, meningkat 

menjadi 29,09% pada suhu penggorengan 150 °C, dan 

menjadi 26,48% pada suhu penggorengan 155 °C.

 

 
Tabel 3. Karakteristik jamur tiram dan keripik jamur tiram 

Parameter Jamur Tiram Segar 
Keripik Jamur Tiram (Suhu 150 

°C) 
Keripik Jamur Tiram (Suhu 155 

°C) 

Kadar air (% bb) 93,18±0,13b 3,98±0,01a 3,95±0,02a 

Kadar abu (% bk) 12,02±0,43a 3,00±0,01b 3,08±0,01b 
Kadar lemak (% bk) 8,10±0,6a 29,09±0,02c 26,48±0,02b 
Kadar protein (% bk) 27,14±0,01c 5,57±0,03a 5,77±0,02b 
Karbohidrat (% bk) 52,75±0,36a 62,34±0,03b 64,68±0,40c 
Energi total (kkal/100 g) 26,67±0,64a 509,99±0,14b 494,72±0,14c 
Kadar gula (% bk) - 0,57±0,01a 0,57±0,01a 
Natrium (% bk) - 0,59±0,03a 0,65±0,02a 
Serat kasar (% bk) - 1,11±0,01a 2,49±0,01b 

Keterangan: Nilai pada baris yang sama diikuti huruf superscript yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata pada 

taraf signifikan (𝛼<5%) 
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Peningkatan kadar lemak ini disebabkan oleh 

penyerapan minyak selama proses penggorengan keri-

pik jamur tiram. Pada proses penggorengan, minyak 

tidak hanya berfungsi sebagai media penghantar 

panas, akan tetapi minyak dapat masuk ke dalam pro-

duk yang digoreng. Hasil analisis statistik menunjuk-

kan adanya perbedaan nyata pada kadar lemak jamur 

tiram segar dengan keripik jamur tiram setelah peng-

gorengan pada kedua suhu tersebut pada taraf signi-

fikansi 5%. Kadar lemak keripik jamur tiram yang 

digoreng pada suhu 150 °C cenderung lebih tinggi 

dibandingkan yang digoreng pada suhu 155 °C.  Hal 

itu terjadi  karena pada penggorengan di suhu 150 °C, 

proses pengeringan terjadi lebih lambat, yang menye-

babkan pori-pori pada produk terbuka lebih lama 

sehingga minyak lebih mudah terserap, sehingga 

kadar lemaknya cenderung lebih tinggi dibandingkan 

sampel dengan suhu penggorengan 155 °C. Pada suhu 

penggorengan 155 °C yang lebih tinggi tersebut, 

kemungkinan menyebabkan permukaan keripik lebih 

cepat kering dan membentuk crust, sehingga meng-

hambat masuknya minyak lebih banyak ke dalam pro-

duk, sehingga kadar lemaknyalebih rendah. Minyak 

tidak hanya sebagai media penghantar panas, tetapi 

juga dapat terserap ke dalam produk yang digoreng, 

menggantikan air yang menguap dengan ruang 

kosong yang diisi oleh minyak (Adrianti et al. 2019). 

Berdasarkan hasil analisis statistik, kadar lemak 

keripik jamur tiram suhu penggorengan 150 °C dan 

155 °C berbeda nyata pada taraf signifikansi 5%. 

Protein merupakan sumber gizi utama yang ber-

fungsi sebagai penyedia asam amino (Normilawati et 

al. 2019). Kadar protein jamur tiram segar sebesar 

27,13%, mengalami penurunan signifikan setelah 

penggorengan pada suhu penggorengan 150 °C sebe-

sar 5,59% dan suhu penggorengan 155 °C sebesar 

5,77%. Pengaruh perbedaan suhu penggorengan ter-

hadap kadar protein keripik jamur tiram berbeda 

nyata dikarenakan penurunan kadar air yang lebih 

signifikan pada suhu 155 °C, sehingga konsentrasi 

protein dalam produk meningkat. Terjadinya penu-

runan kadar protein dalam jamur tiram hingga men-

jadi keripik jamur tiram disebabkan oleh penyerapan 

minyak selama proses penggorengan, yang mengu-

rangi persentase kandungan protein relatif terhadap 

total komposisi. Selain itu, beberapa protein mungkin 

mengalami degradasi atau terlarut dalam minyak sela-

ma proses penggorengan. Semakin tinggi suhu pema-

nasan, maka semakin tinggi kemungkinan protein 

terdegradasi (Erni et al. 2018). Kandungan protein 

pada keripik jamur tiram ini tergolong lebih kecil 

dibandingkan dengan kadar protein keripik jamur 

menurut Bobel et al. (2022) sebesar 18,2%. Berdasar-

kan hasil analisis statistik, kadar protein pada keripik 

jamur tiram suhu penggorengan 150 °C dan 155 °C 

berbeda nyata pada taraf signifikansi 5%. 

Kadar karbohidrat dalam jamur tiram segar yaitu 

sebesar 52,75%, meningkat menjadi 64,68% pada 

suhu penggorengan 155 °C, yang lebih tinggi diban-

dingkan sampel pada suhu penggorengan 150 °C 

yaitu 62,34%. Kadar karbohidrat keripik jamur tiram 

yang digoreng pada suhu 155 °C lebih tinggi disebab-

kan oleh terjadinya penurunan kadar air yang lebih 

besar pada suhu yang lebih tinggi, sehingga kandu-

ngan karbohidrat menjadi lebih terkonsentrasi. Selain 

itu perhitungan kadar karbohidrat ini menggunakan 

metode by difference menyebabkan nilai kadar karbo-

hidrat meningkat saat komponen lain, khususnya air 

mengalami penurunan signifikan. Peningkatan kadar 

karbohidrat ini disebabkan dari penggunaan tepung 

terigu sebagai bahan pelapis, yang menunjukkan 

semakin tinggi kadar lemak semakin rendah kadar 

karbohidrat yang diperoleh secara perhitungan. 

Meningkatnya kadar karbohidrat juga disebabkan 

oleh penggunaan tepung terigu sebagai tepung pela-

pis, diketahui memiliki karbohidrat tinggi, yaitu 

sekitar 77,3% (Verawati dan Yanto 2019). Perbedaan 

nilai karbohidrat pada keripik jamur tiram terjadi 

karena perbedaan kadar lemak yang dihasilkan.  

Energi total jamur tiram segar yaitu sebesar 26,67 

kkal/100 g meningkat secara signifikan menjadi 

509,99 kkal/100 g pada keripik jamur tiram suhu 

penggorengan 150 °C dan 494.72 kkal/100 g suhu 

penggorengan 155 °C. Jika dijual dengan berat per 

kemasan 250 g, keripik jamur tiram suhu penggo-

rengan 150 °C memiliki energi total sebesar 1274.98 

kkal/250 g, keripik jamur tiram pada suhu penggore-

ngan 155 °C memiliki energi total sebesar 1236.80 

kkal/250 g. Peningkatan energi total pada keripik 

jamur disebabkan oleh tambahan kalori tepung terigu 

sebagai pelapis, yang memiliki kandungan kalori 

sekitar 365 kkal/100 g (Verawati dan Yanto 2019). 

Berdasarkan hasil analisis statistik, kadar energi total 

keripik jamur tiram suhu penggorengan 150 °C dan 

155 °C berbeda nyata pada taraf signifikansi 5%. 

Kadar gula keripik jamur suhu penggorengan 150 
oC dan 155 °C yaitu sebesar 0,57% dan 0,57% tidak 

menunjukkan perbedaan yang signifikan pada taraf 

signifikansi 5%. Kadar gula yang diperoleh jauh dari 

batas yang dianjurkan dalam konsumsi harian yaitu 

sebesar 50 g. Keripik jamur tiram juga memiliki kadar 

gula yang lebih rendah dibandingkan dengan keripik 

jamur berbasis protein yang mengandung sekitar 5,6 g 

gula (Balan et al. 2021). 

Kadar natrium keripik jamur tiram yang digoreng 

pada suhu penggorengan 150 °C dan 155 °C tercatat 

masing-masing sebesar 0,57% dan 0,63%. Kadar 

natrium keripik jamur tiram ini masih tergolong tinggi 

dibandingkan kadar natrium pada keripik jamur 

protein yaitu sebesar 90 mg/100 g produk atau setara 

dengan 0,09% (Balan et al. 2021). Kadar natrium ini 

tidak berbeda nyata antara kedua suhu penggorengan 

pada taraf signifikansi 5%. 



Jurnal Mutu Pangan Vol. 12(2): 118-129, 2025  

126  ©JMP2025 

DOI: 10.29244/jmpi.2025.12.2.118 

Kadar serat kasar merupakan bagian pangan yang 

tidak terhidrolisis oleh bahan kimia (Irmayanti dan 

Irhami 2022). Hasil analisis serat kasar keripik jamur 

tiram lebih tinggi pada suhu penggorengan 155 °C 

yaitu 2,49% dibandingkan dengan 1,11% pada suhu 

penggorengan 155 °C. Lebih tingginya kandungan 

serat kasar pada keripik jamur tiram suhu penggo-

rengan 155 °C memiliki dampak yang sesuai dengan 

pernyataan Widnyani et al. (2021) tentang kandungan 

serat kasar yang tinggi pada produk pangan yang akan 

mengakibatkan kandungan kalori, kadar gula dan 

kadar lemak yang lebih rendah. Berdasarkan hasil 

analisis statistik, kadar serat kasar dengan kedua suhu 

penggorengan menunjukkan perbedaan nyata pada 

taraf signifikansi 5%. 
 

Distribusi preferensi terhadap penerimaan sensori 

keripik jamur tiram 

Panelis yang digunakan dalam uji penerimaan dua 

produk keripik jamur tiram berjumlah 88 orang panel 

konsumen. Dalam pengujian penerimaan produk hasil 

penggorengan pada suhu yang berbeda, panelis 

diminta untuk memilih produk mana yang lebih 

disukai. Hasil pengujian menunjukkan distribusi pre-

ferensi panelis pada uji preferensi berpasangan seba-

nyak 43 orang memilih sampel yang digoreng pada 

suhu penggorengan 150 °C dan 45 orang memilih 

sampel pada suhu penggorengan 155 °C. Berdasarkan 

hasil uji preferensi berpasangan, dengan total panelis 

(n) yang digunakan yaitu sebanyak 88, maka dibutuh-

kan minimum 53 panelis untuk dapat menyatakan 

satu sampel lebih disukai dibandingkan dengan sam-

pel yang lain. Hasil pengujian tersebut menunjukkan 

tidak adanya perbedaan yang nyata dalam preferensi 

konsumen terhadap kedua suhu penggorengan terse-

but, sebagaimana disajikan pada Tabel 4. Perbedaan 

suhu penggorengan sebesar 5 °C pada keripik jamur 

tidak memberikan dampak yang berarti terhadap pre-

ferensi konsumen terhadap keripik jamur tiram.  

 

Biaya pokok produksi 

Terdapat berbagai komponen biaya digunakan 

untuk memproduksi keripik jamur tiram, sebagaimana 

dirinci dalam Tabel 5. Total biaya bahan baku yang 

meliputi 1 kg jamur tiram segar, tepung terigu, tepung 

beras, bumbu, dan minyak goreng dengan limbah 

produksi sebesar 2%, adalah Rp38.352,-. Biaya tam-

bahan meliputi kemasan plastik PET food grade 

dengan volume 1300 mL, karton, dan lakban sebesar 

Rp1.720,-. Biaya tenaga kerja ditetapkan sebesar 

Rp3.000,-, sementara penggunaan listrik untuk oven 

pengeringan dan gas untuk penggorengan menambah 

biaya sebesar Rp2.350,-. Biaya transportasi dari lahan 

pertanian di Cianjur ke lokasi produksi di Jakarta 

adalah sebesar Rp2.200,-.  

 

Tabel 4. Paired preference test (p=½) dengan one sided 

α   α 

x 0.40 0.30 0.20 0.10 0.05 0.01 0.001   x 0.40 0.30 0.20 0.10 0.05 0.01 0.001 

         31 17 18 19 20 21 23 25 
2 2 2 - - - - -  32 18 18 19 21 22 24 26 
3 3 3 3 - - - -  33 18 19 20 21 24 24 26 
                 

4 3 4 4 4 - - -  34 19 20 20 22 24 25 27 
5 4 4 4 5 5 - -  35 19 20 22 22 25 25 27 
6 4 5 5 6 6 - -  36 20 21 23 23 25 26 28 
7 5 5 6 6 7 7 -  40 22 23 25 25 26 28 31 
8 5 6 6 7 7 8 -  44 24 25 26 27 28 31 33 
9 6 6 7 7 8 9 -  48 26 27 29 29 31 33 36 

10 6 7 7 8 9 10 10  52 28 29 32 32 33 35 38 
11 7 7 8 9 9 10 11  56 30 31 34 34 35 38 40 
12 7 8 8 9 10 11 12  60 32 33 36 36 37 40 43 
13 8 8 9 10 10 12 13  64 34 35 38 38 40 42 45 
14 8 9 10 10 11 12 13  68 36 37 40 40 42 45 48 
15 9 10 10 11 12 13 14  72 38 39 42 42 44 47 50 
16 10 10 11 12 12 14 15  76 40 41 43 45 46 49 52 
17 10 11 11 12 13 14 16  80 42 43 45 47 48 51 55 
18 11 11 12 13 13 15 16  84 44 45 47 49 51 54 57 
19 11 12 12 13 14 15 17  88 46 47 49 51 53 56 59 
20 12 12 13 14 15 16 18  92 48 50 51 53 55 58 62 
21 12 13 13 14 15 17 18  96 50 53 53 55 57 60 64 
22 13 13 14 15 16 17 19  100 52 54 55 57 59 63 66 
23 13 14 15 16 16 18 20  104 54 56 57 60 61 65 69 
24 14 14 15 16 17 19 20  108 56 58 59 62 64 67 71 
25 14 15 16 17 18 19 21  112 58 60 61 64 66 69 73 
26 15 15 16 17 18 20 22  116 60 62 64 66 68 71 76 
27 15 16 17 18 19 20 22  122 63 65 67 69 71 75 79 
28 16 16 17 18 19 21 23  128 66 68 70 72 74 78 82 
29 16 17 18 19 20 22 24  134 69 71 73 75 78 81 86 
30 17 17 18 20 20 22 24   140 72 74 76 79 81 85 89 

Keterangan: Sumber= Meilgaard (2016) 
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Tabel 5. Biaya pokok produksi keripik jamur tiram per kemasan 

Bahan Jumlah (g) Harga per kg (Rp) Biaya Total (Rp) 

Jamur tiram 1000 13.000  
Tepung terigu 429.5 4.000  
Tepung beras 134.2 1500  
Baking powder 17.9 800  
Garam 17.9 100  
Lada 0.5 200  
Minyak goreng 5 liter 7x pemakaian 18.000             

Total biaya produksi per batch  37.600 

 
 

Komponen Biaya Biaya (Rp)  

Total biaya produksi per batch 37.600  
Sisa produksi 752  

Total biaya pokok produksi per batch  
(Total biaya + sisa produksi) 

 38.352 

   
Kemasan (toples PET, karton)  1.720  
Tenaga kerja 3.000  
Overhead (listrik, gas)  2.350  
Pengiriman 2.200  

Harga produksi per batch  47.622 
Harga pokok produksi per kemasan (1 batch = 1,6 kemasan, 
@250 g)  

 31.748 

Harga jual per kemasan Rp70.000  
Keuntungan per kemasan Rp28.252   

Keterangan: Perhitungan dilakukan pada tanggal 20 Juli 2024. Harga barang dapat berubah, sesuai dengan supply, 
demand ataupun inflasi 

 

Proses penggorengan yang lebih seragam meng-

hasilkan keripik dengan bentuk dan ukuran yang lebih 

konsisten, yang memungkinkan pengurangan berat 

per kemasan. Dari 1 kg jamur tiram segar, diperoleh 

sekitar 400 g keripik dengan total biaya Rp47.622,-. 

Dengan demikian, biaya pokok produksi untuk 

keripik jamur tiram dalam kemasan 250 g menjadi 

Rp31.748,-. 

 

 

KESIMPULAN 
 

Keripik jamur tiram dengan perlakuan pembilasan 

air dan pelapisan tepung terigu memperoleh tingkat 

kesukaan tertinggi dengan skor rata-rata 5 (agak 

disukai) dibandingkan perlakuan lainnya. Suhu peng-

gorengan 150 °C dan 155 °C tidak menimbulkan 

perbedaan signifikan pada parameter warna, kere-

nyahan, kekerasan, kadar air, kadar abu, kadar gula, 

kadar natrium, maupun penerimaan konsumen. 

Namun, terdapat perbedaan signifikan pada kadar 

lemak, protein, karbohidrat, serat kasar, dan total 

energi. Mutu fisikokimia terbaik diperoleh pada 

keripik jamur tiram yang digoreng pada suhu 155 °C, 

ditandai dengan kadar protein lebih tinggi dan kadar 

lemak lebih rendah. Biaya produksi satu kemasan 

keripik jamur tiram berbobot 250 g, dengan perlakuan 

pembilasan dan pelapisan tepung terigu serta digoreng 

pada suhu 150 °C, adalah sebesar Rp31.748. 
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