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RINGKASAN

MUNAWARAH. Analisis Kandungan Gizi Tubuh Buah Lentinus squarrosulus LP9 dan Lentinus sajor-
caju LSC8 yang Ditumbuhkan Pada Media Serbuk Gergaji Kayu Campuran (Adnalysis of Nutritive Value
of Lentinus squarrosuius LP9 and Lentinus sajor-caju LSC8 Fruit Bodies Cultivated on Mixture Sawdust
Medium). Dibimbing oleh LISDAR MANAF 1. SUDIRMAN dan HENDRA ADIJUWANA.

Sejak zaman dahulu jamur telah dimanfaatkan baik sebagai bahan makanan maupun bahan obat.
Sebagai bahan makanan jamur diketahwi memiliki kandungan gizi yang sangat baik. Lenfinus
squarrosulus dan Lentinus sgjor-cqfu merupakan spesies jamur liar yang dapat dimakan dan wmum
tumbul di kebun atau di hutan Indonesia namun belum dimanfaatkan secara luas oleh masyarakat.

Dalam penelitian ini dilakukan analisis proksimat untuk mengetahui kandungan gizi tubuh buah jamur
Lentinus squarrosulus LP9 dan Lentinus sajor-caju LSC8, Metode vang dilakukan merupakan metode
standar (AOAC, 1980) untuk menentukan kadar air, abu, lemak, protein (kadar N x 4,38), dan serat kasar,
sedangkan kadar karbohidrat total ditentukan dengan metode Carbohydrate by difference. Disamping itu
dihitung pula kadar karbohidrat N-free dan nilai kalori kedua spesies jamur tersebut.

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwva kadar air, abu, serat kasar, dan karbohidrat total diantara
kedua jenis jamur tersebut berbeda nyata, dengan kadar yang dikandung oleh L. sajor-caju LSCS lebih
tingei daripada L. squarrosulus LP9 berturut-turut masing-masing sebesar 86,29% dan 85,41% (kadar air);
8.59% dan 7.75% (kadar abu); 14,87% dan 10,13% (kadar serat kasar);, 80,17% dan 75,48% (kadar
karbohidrat total). Sedangkan kadar lemak, protein dan nilai kalori L. squarrosulus LP9 lebih tinggi
daripada L. sgjor-eqgju LSC8 yakni berturut-turut sebesar 1,58% dan 0,41% (kadar lemak); 15.20% dan
10.85% (kadar protein); 348,44 Kal/100g dan 321,01Kal/100g bobot kering janmr. Kadar karbohidrat M-
Jree kedua jamur sama, yakni 65,35% (L. squarrosulus LP9) dan 65,30% (L. sajor-caju LSCS).




SUMMARY

MUNAWARAH., Analysis of Nutritive Value of Lentinus squarrosulus LP9 and Lentinus sajor-caju
LSC8 Fruit Bodies Cultivated on Mixture Sawdust Medium. Supervised by LISDAR MANAF I.
SUDIRMAN and HENDRA ADITUWANA.

Mushroom have been used as food or medicine since ancient times, As food, they have very good
nutritive value. Lentinus squarrosulus and Lentinus sojor-caju are wild species wich are edible and
commonly grown in Indonesian’s garden or forest, but not using widely by society yet,

Proximately analysis of nutritive value of Lentinus squarrosulus LPY and Lentinus sajor-caju 1LSCS
fruit bodies was camried out in this research, The standard methods (AOAC,1980) were used for the
analysis of water, ash, fat, protein (%Nx4,38), and fibre content, whereas total carbohydrate content
defined by Carbohydrate by different method. The carbohydrate N-free content and energy value of both
mushroom species were also calculated.

The statistic analysis results showed that water, ash, fibre and total carbohydrate contents of both
mushroom were significantly different with the values of Lentinus sajor-caju LSC8 were higher than the
ones of Lentinus squarrosulus LP9. Both mushroom contained 86,29% and 8541% (water content);
8,59% and 7,75% (ash content); 14,87% and 10,13% (fibre content); 80,17% and 75,48% (iotal
carbohydrate content) respectively. While fat and protein contents and energy value of L. squarrosuius
LP9 were higher than the ones of . sajor-caju LSC8. They have 1,58% and 0,41% (fat content); 15,20%
and 10,85% (protein content); 348,44 Kal/100g dry weight and 321,01 Kal/100g dry weight mushroom
respectively. Carbohydrate N-free content for both mushrooms were same i.¢ 65,35% for L.squarrosulus
LP9 and 65,30% for L.sajor-caju 1.SC8.
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PENDAHULUAN

Jamur, berdasarkan analisis fosil, diketahui
telah ada jutaan tahun yang lalu di muka bumi ini.
Sebelum Masehi jamur-jamur yang dapat dimakan
atau yang dapat dimanfaatkan scbagai obat-obatan
sudah dikenal manusia, Pemanfaatan jamur saat
ini bahkan semakin beragam yaitu sebagai bahan
tambahan industri makanan, kosmetik, agen
penghasil  bickontrol penyakit tanaman dan
penghasil biofungisida. Ada lebih kurang 10.000
spesies jamur yang diketahni dan sekitar 80 spesies
diantaranya telah diteliti sebagai jamur yang dapat
dimakan, sedangkan yang telah dibudidayakan
hingga taraf industri barn lima spesies yaitu
Agaricus bisporus, Auricularia auricula, Lentinula
edodes, Pleurotus ostreatus, dan Volvariella
vedvaceae (Chang, 1993),

Budidaya jamur bertujpan antara lain untuk
memperoleh  produksi yang tinggl  serta
meningkatkan kandungan gizinya, Penentu ntama
dalam keberhasilan budidaya ijalah kandungan
substrat sebagai media tumbuh, Untuk budidaya
jamur kayn seperti 4. auwricula, L. edodes, dan
P. ostreatus digunakan substrat yang terutamna
berasal dari kayu, misalnya batangan kayu atau
serbuk gergaji kayu dengan tambahan nutrisi
fainnya.

Meskipun jamur telah dikenal sejak zaman
dahulu karena rasanya yang enak dan teksturnya
yang kenyal, pengetahuan akan nilai gizinya yang
sangat baik sebagai bahan pangan, baru diketahui
belasan tahun yang lalu (Chang & Miles, 1989).
Hasil analisis proksimat kemposisi gizi jamur yang
banyak dibudidayakan menunjukkan bahwa jamur
tersebut  mengandung  kadar protein  dan
karbohidrat yang tinggi, serat dan abu yang cukup,
dan lemak yang rendah. Disamping kuantitas
protein yang tinggi, kualitas proteinnya juga baik
karena mengandung sembilan asam amino yang
essensial  bagi manusia. Chang  (1980),
mengemukakan bahwa kandungan asam amino
iisina dan leusina tertinggi pada jamur sedangkan
pada bahan makanan dar biji-bijian, asam amino
ini justru sangat terbatas. Selain itu jamur juga
mengandung asam lemak tidak jenuh yang tingg
dan merupakan sumber yang baik untuk beberapa
vitamin, mineral, dan serat (Chang & Miles,
1989).

Dewasa ini berbagai penelitian terhadap
manfaat janmur ditinjan dari berbagai segi telah
banyak dilakukan, diantaranya penelitian terhadap
Lentinula edodes (shiitake) yang telah dikonsumsi

secara luas dan merupakan jamur ketiga terbesar
vang dibudidayakan setelah jamur kancing dan
jamur tiram.

L. edodes mengandung protein berkisar 10,3-
17,5%, kandungan lemak sebesar 1,9-8,0%, dan
karbohidrat total sebesar 67,5-82,3% berdasarkan
bobot kering tubuh buahnya (Crisan & Sands,
1978). Chang (1980), melaporkan bahwa
kandungan protein L. edodes lebih rendah daripada
tiga jenis jamur budidaya yang lain yaifu
A. bisporus, P. osireatus, dan V. volvaceae
berdasarkan  bobot  basahnya, sedangkan
kandungan karbohidratnya Jebih tinggi
dibandingkan dengan A. bisporus (51,3-62,5%)
(Chang & Miles, 1989),

L. edodes juga mengandung berbagal vitamin,
terutama vitamin D serta mineral (Chang,1980).
Universitas Tokchu-Jepang melaporkan bahwa
L. edodes mengandung vitamin D2 yang
strukturnya mirip dengan molekul hormon yang
mampu meningkatkan daya seks pria dan
mendatangkan haid pada wanita menapouse
(Mingguan Agrobis, 1994). Kandungan zat gizi
pada jamur bervariasi dipengaruhi oleh galur atau
species, komposisi medium, sulu, dan kelembaban
linglkungan pertumbuhan {Crisan & Sands, 1978).

Indonesia dengan hutan hujan tropisnya kaya
akan berbagai jenis jamur (mushrooms). Di daerah
Kabupaten Jayawijaya misalnya, penduduk
setempat telah mengenal sekitar 49 jenis jamur
edible (dapat dimakan) yang dikumpulkan dari
alam terutama dari hutan (Subowo ef al, 1993).
Wery ef al. (1994) juga melaporkan jenis jamur
kayu, seperti jamur kuping (Herniola spp.) dan
jamur perigit (Schizophyllum commune) telah
dikumpulkan cleh penduduk di Lampung untuk
dikonsumsi sendiri atau dijual. Beberapa jenis
Jjamur kaye yang umum tumbuh dif kebun atau di
hutan vang ofeh ipasyarakat kita belum
dimanfaatkan secara Iuas antara lain Lenfinus
squarrosulus dan Lentinus sajor-caju.

Tubuh buah L. squarrosulus berwama putih
sampai kekuningan, sedangkan L. sgjor-caju
berwarna krem. Tubuh buah kedua jamur ini
terdiri atas payung, lamela, dan tangkai. Payung
L. squarrosulus berbentuk umbilikat dan pada
permukaannya terdapat hiasan berupa sisik
berwama coklat yang mudah lepas serta bagian
pinggirnya melengkung kedalam (incurved), telapi
dagingnya tidak terlalu tebal; hubungan lamela
dengan tangkainya bersifat decurrent (menurun):
tangkai terletak di tengah payung (central),
permukaannya halus, dan bagian dalamnya
berserat. Payung L. sajor-caju berbentuk umbilikat



dengan permukaan yang halus dan bagian
pinggirnya berombak; lamela bersifat decurrent;
tangkai terletak di tengah payung, permukaan halus
dan berserat, serta terdapat cincin funggal yang
mudah lepas yang bukan berasal dari selubung
parsial.

Tujuan  penelitian ini ialah menganalisis
kandungan gizi tobuh buah jamr L. squarrosulus
LP9 dan L. sgjor-caju L3C8 yang ditumbuhkan
pada media serbuk gergaji kayu campuran,
sehingga dapat dijadikan sebagai sumber makanan
bergizi.

BAHAN DAN METODE

Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan mulai bulan Juni
sampai dengan Nopember 1998 bertempat di
laboratorium Mikologi-IPB, laboratorium Biokimia
dan Sumber Hayati, PAU Ilmu Hayat-IPB, dan
Laboratorium Kimia Anorganik Jurusan Kimia
FMIPA-IPB.

Bahan

Pada penelifian ini digunakan isolat
L. squarrolus LP9 dan L. sajor-caju LSC8 yang
merupakan koleksi Dr. Lisdar I. Sudirman.

Metode
Penyiapan Sampel

Biakan murni Lentinus  terlebih  dahulu
diremajakan pada media agar Ekstrak Malt Pepton
{(EMP) (Lampiran 1) dan diinkubasi di tempat
gelap pada suhu 35 + 1°C (Rosa, 1996), sampai
miselium jamur tombub memenuhi cawan Petri.
Selanjutniya biakan tersebut dibuat bibit dengan
cara miselium jamvr berukuran 1 cm x 1 om
diinokulasikan pada media yang berisi jewawut
yang telah direbus sebelumnya, lalu diinkubasi
pada kondisi yang sama. Jika miselium jarur
telah memenuhi cawan maka sebanyak satu sendok
the bibit diinokulasikan pada kantong plastik (25
¢m x 17 cm) yang berisi 500 g media produksi
yang telah disterilisasi.

Substrat media produksi terdiri atas serbuk
gergaji kayn campuran (kayu Jeunjing, Kamfer,
Mahoni), 15% dedak; 1,5% gips; dan 1,5% kapur.
Kantong media yang telah diinokulasi bibit lalu
diinkubasi pada suhu kamar. . Pemanenan
dilakukan pada tubuh buah yang masih muda
yakni untuk L. squarrosulus dan L. sajor-caju
masing-masing berumur doa hari dan satn hari
setelah - terbentukaya  primordiam.  Sampel

kemudian dikeringkan dalam oven bersubu 33°C
selama + 2 minggn. Setelah bobot sampel kering
mencukuopi lalu dihaluskan dengan blender dan
dianalisis.

Analisis Kandungan Gizi

Analisis yang dilakukan meliputi penentuan
kadar air, kadar abu, kadar lemak kasar, kadar
protein kasar, kadar serat kasar dan masing-masing
dikerjakan duplo (AOAC, 1980). Disamping itu
dihitung pula kadar karbohidrat serta besar nilai
energi (kalori) yang dihasilkan oleh kedua jenis

Jjamur.

Kadar air

Sebanyak 1 g sampel segar dalam botol
timbang dimasukkan ke dalam oven pada subu
103°C selama 72 jam, lalu ditimbang. Kadar air
dihitung dengan rumus;

Bobot sampel {segar — kering)
Bobot sampel segar

Kadar air= x 100%

Kadar abu

Sebanyak 2 g sampel kering ditempatkan dalam
wadah porselin dan dibakar sampai tidak berasap.
Kemudian diabukan dalam tanur bersuhu 600°C
selama 1 jam , lalu ditimbang,

Bobot abu
Bobot sampel kering

Kadar abu = x 100%

Kadar lemak kasar

Sebanyak 2 g sampel kering disebar di atas
kapas yang beralas kertas saring dan diguling
membentuk thimble, laln dimasukkan ke dalam
labu Soxhlet. Kemudian dilakukan ekstraksi
selama 6 jam dengan menggunakan pelarut Jemak
berupa heksana sebanyak 150 ml. Lemak yang
terekstrak kemudian dikeringkan dalam oven pada
suhu 100°C selama | jam. Kadar lemak =

Bobot lemak terekstrak
Bobot sampel kering

x 100%

Kadar protein kasar

Sebanyak 0,25 g sampel kering, ditempatkan
dalam Iabu Kjeldahl 100 nl dan ditambahkan
0,25 g campuran bahan (3 g K,80,; 0,25 g CuSQOy;
0,1 g Seleninm} dan 3 ml H,S0, pekat. Kemudian
dilakukan destruksi (pemanasan dalam keadaan
mendidih} selama 1 jam sampai larutan jernih
Setelah dingin ditambahkan 30 ml akvades dan 20



ml NaOH 40%, lalu didestilasi. Hasil destilasi
ditampung dalam labu Erlenmeyer yang berisi
campuran 10 ml H;BO; 4% dan 2 tetes indikator
Brom Cresol Green — Methyl Red berwama merah
muda. Setelah volume hasil tampungan (destiiat)
menjadi 25 ml dan berwarna hijau kebirvan,
destilasi dihentikan dan destilat dititrasi dengan
HCl 0,02 N sampai berwama merah muda.
Perlakvan yang sama dilakukan juga terhadap
blanko. Dengan metode ini diperoleh kadar
Nitrogen total yang dihitung dengan rumus:

(§-B) x NHClx 14
wx 1000

Ket. S: volume titran sampel (ml); B: volume
titran blanko (ml); w: bobot sampel kering (mg)
Kadar protein diperoleh dengan mengalikan kadar
Nitrogen dengan 4,38 (faktor perkalian untuk
Jamur secara umum). Faktor perkalian untuk
berbagai bahan pangan berkisar 5,18-6,38 (AOAC,
1980).

YN = x 100%

Kadar serat kasar

Sebanyak 1 g sampel kering dilarutkan dengan
100 ml H,80, 1,25%, dipanaskan hingga mendidih
lalu dilanjutkan dengan destruksi selama 30 menit.
Kemudian disaring menggunakan kertas saring
Whatman (D:10cm) dan dengan bantuan corong
Buchner. Residu hasil saringan dibilas dengan 20-
30 ml air mendidih dan dengan 25 ml air sebanyak
tiga kali.

Residu didestruksi kembali dengan 100 ml
NaOH 1,25% selama 30 menit. Lalu disaring
dengan cara seperti diatas dan dibilas berturut-turut
dengan 25 ml HySO4 1,25% mendidih, 25ml air
scbanyak tiga kali, dan 25 ml alkohol. Residu
beserta kertas saring dipindahkan ke cawan
porselin dan dikeringkan dalam oven 130°C selama
2 jam.  Setelah dingin residu beserta cawan
porselin ditimbang (A), lalu dimasukkan dalam
tanur 600°C selama 30 menit, didinginkan dan
ditimbang kembali (B).

Bobot serat kasar

x 100%
Bobot sampel kering X °

Kadar serat kasar =

Ket. Bobot serat kasar = w—w”
w = bobot residu sebelum dibakar dalam
tanur

= A — (bobot kertas saring + cawan)

A bobot residu + kertas saring + cawan

W = bobot residu setelah dibakar dalam tanur
=B — (bobot cawan)

B : bobot residu -+ cawan

Kadar karbohidrat

Kadar karbohidrat total ditentukan dengan
metode carbohydrate by difference yainy;
100% « ( kadar air + abu - protein + lemak ).
Kadar karbohidrat N-free menunjukkan besarnya
kandungan karbohidrat yang dapat dicerna dari
suatu bahan pangan. Ditentukan dengan cara :
100% - ( kadar air + abu + protein + lemak + serat
kasar).

Nilai energi (kalori)

Kalori dari suatu bahan pangan dihitung dengan
menjumiahkan kalori dar protein, lemak, dan
karbohidrat yang dikandung bahan tersebut, Kalori
protein, lemak, dan karbohidrat diperoleh dengan
cara mengalikan kadar protein, lemak, dan
karbohidrat yang telah ditentukan dengan
faktornya masing-masing. Untuk jamur pada
umumnya faktor yang digunakan sebesar 4,0 Kal/g
bobot kering sampel untuk protein; 8,37 Kal/g
untuk lemak; dan 4,2 Kal/g untuk karbohidrat N-
Jree (FAO, 1973). Dengan demikian runus untuk
menghitung kalori yaitu : (kadar protein x 4,0) +
(kadar lemak x 8,37) + (kadar karbohidrat x 4,2).

Analisis Statistik

Analisis yang akan dilakukan ialah uji beda dua
nilai tengah, Untuk pengujian ini akan digunakan
statistik t-Student karena jumlah ulangan sedikit
(<30)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penyiapan Sampel

Pada tahap ini dapat diamati lamanya
pertumbuhan koleni jamur L. squarrosulus LP9
dan L. sgjor-caju LSC8 memenuhi media agar
EMP, jewawut, dan serbuk gergaii (Tabel ).

Tabel 1. Lamanya pertumbuhan  koloni
L. squarrosulus LP9 dan L. sajor-
caju LSC8 memenuhi berbagai
media tanam

Lamanya perfumbuhan
Media koloni thari}
L. squarrosulys L. sajor-caju
LPY 1.5C8
EMP 57 6,1°
Jewawut 5,9° 6,7°
Serbuk 21,3° 19,7¢
Gergaji

a. rala-rata dan 6 wlangan c. rata-rata dari 25 ulangan
b. rata-rata dari 8 wlangan d. rata-rata dari 22 ulangan



Pada Tabel 1, diketahui bahwa lamanya
permumbuhan  koloni L. squarrosulus LP9
memenuhi permukaan media secara merata baik
media EMP maupun media jewawut hampir sama
berturut-turnt sebesar 3,7 dan 5,9 hari. Demikian
pula dengan L sgor-caju LSC8 lamanya
pertumbuhan koloni memenuhi media EMP dan
jewawut tidak jauh berbeda, berturut-turut sebesar
6,1 dan 6,7 hari. Perbedaan kecepatan tumbuh di
antara kedua isolat diduga berkaitan dengan tingkat
metabolisme yang berbeda unfuk setiap isolat
(Abadi, 1987). Adapun lamanya pertwmbuhan
koloni L. squarrosuius LP9 dan L. safor-caju
LSC8 pada media serbuk gergaji kayu campuran
berturut-turut sebesar 21,3 dan 19,7 hari. Hal ini
diduga berkaitan dengan enzim yang dihasilkan
L. sajor-caju LSCS yang mempunyai kemampuan
lebih baik dalam menguraikan kandungan kimia
yang terdapat dalam serbuk gergaji kaye campuran
(Lampiran 2).

Setelah miselium jamur mengkolonisasi seluruh
media tumbuh serbuk gergaji dan mengalami
pencbalan serta adanya pigmentasi kecoklatan
secara acak, maka mulut kantong dibuka sehingga
substrat kontak dengan udara untuk menstimulasi
pembentukan primordium. Zadrazil & Kurtzinan
(1982) menyatakan bahwa  pembentukan
primordium membutuhkan oksigen. Pembentukan
primordium dan pertumbuhan tubuh buah akan
semakin baik apabila kantung plastik dibuka secara
keseluruhan karena akan menyebabkan
meningkatnya konsentrasi oksigen. Konsentrasi
oksigen yang tinggi akan menekan karbondioksida
dan amoniak yang menghambat pembentukan
primordium (Chang & Miles, 1982). Pembentukan
fubuh buah ini bergantung pada lingkungan
fumbubnya. Hal ini dapat dirangsang dengan
memberikan lingkungan tertentu seperti suhu,
cahaya, aerasi, pH, dan kelembaban yang sesuvai
bergantung jenis jamumya.

Kandungan Gizi Jamur

Zat gizi menurut Harper et af. (1985) ialah zat
atan unsur-unsur kimia yang terkandung dalam
makanan yang dibutuhkan untuk metabolisme
dalam tubuh secara normal. Sedangkan menurut
Amwvar (1983) zat gizi ialah komponen bahan
makanan vyang dapat dicerna, diserap, dan
bermanfaat bagi tubuh. Pada dasarmya bahan
makanan terdiri atas empat komponen wtarna yaitue
air, protein, lemak, dan karbohidrat. Disamping itu
bahan makanan juga mengandung zat anorganik
dalam bentuk mineral, vitamin dan pigmen.

Tumlah masing-masing komponen berbeda-beda
bergantung pada sifat alarniah bahan.

Dari hasil analisis proksimat yang dilakukan,
kandungan gizi tubuh buah jamur L. squarrosulus
LP9 dan L. sgjor-caju LSC8 dapat diketahni
{Lampiran 3). Perbandingan kandungan gizi kedua
jenis jammr ini menunjukkan bahwa kandungan
gizi kedua jenis jamur berbeda nyata, kecuoali untuk
kadar karbohidrat N-ffee menunjukkan hasil yang
tidak berbeda nyata pada taraf uji 5% yang
dianalisis berdasarkan wji nilai tengah t-Student
(Tabel 2; Lampimn 4). Hal ini memperkuat
pendapat Crisan & Sands (1978) yang menyatakan
bahwa kandungan gizi jamur  bervariasi
dipengamhi galur atau spesies.

Faktor lain yang mempengaruhi kandungan gizi
jamur ialah subuy dan kelembaban lingkungan
pertumbuhan serta komposisi medium (Crisan &
Sands, 1978). MNamun dari penelitian yang
dilakukan oleh Djarwanto dan Suprapti (1992)
tethadap P. ostreatus yang dimmbuhkan pada
empat jenis kayu yang berbeda dilaporkan bahwa
nilai gizi jamur tersebut tidak menunjukkan
perbedaan yang nyata. Kandungan gizi jamur juga
dipengaruhi oleh perlakuan selama penyimpanan
dan proses pengolahan (Robitol, 1991).

Tabel 2. Perbandingan kandungan gizi tubuh buah
L. squarrosulus LPS dan L. sgjor-caju

ESCS
Rata-rata (% bk) t itung
Komposisi L sqnarrosuius L. sajor-
et
Kadar air” 85,41 86,29 27.2%
Kadar abu 7,15 8,39 28*
Kadar 1,58 0,41 67.6*
lemak
Kadar 15,20 10,85 435*
protein
Kadar serat 10,13 14,87 333,8*
kasar
Kadar 75,48 80,17  6634%
karbohidrat
total
Kadar 65,35 65,30 2.7
karbohidrat
N-free
Nilai energi 348,44 321,01 96,3*
(kalori)”
£ el - 4,3,

D Satuan dalam % bobot basah; ¥ Satuan dalam Kal/100 g
bobot kering. ‘

Angka di atas merupakan rata-rata dari 2 ulangan, <
* Beda nyaia pada taraf uji 3%. ol o~ :\’Q-,,,
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Kadar air

Pada penelitian ini diperoleh kadar air rata-rata
L.sgjor-cqju LSC8® lebih tinggi daripada
L. squarrosulus LP9, namun hasil ini masih sesuai
dengan yang dikemukakan oleh Crisan & Sands
(1978), bahwa jamur segar umumnya memiliki
kandungan air sebesar 85-90% dan untuk yang
sudah dikeringkan mengandung 5-20% air.

Salah satu faktor yang mempengaruhi kadar air
jamur ialah sifat substrat (Chang & Miles, 1939).
Hasil penelitian Aoyagi et al. (1993) pada jamur
L. edodes memmjukkan bahwa kadar air jamur
yvang ditumbuhkan pada substrat serbuk gergaji
kayu lebih tinggi daripada substrat batangan kayu.
Dengan demikian sifat fisik kayu juga turut
menentukan kadar air jamur. Selain itu kadar air
Jamur dipenganthi pula oleh faktor lingkungan
seperti suhun dan kelembaban relatif selama
pertumbuhan dan penyimpanan (Crisan & Sands,
1978; Bano & Rajarathnam, 1982). Air merupakan
komponen penting dalam bahan makanan, karena
air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, dan
cita tasa makanan. Selain itu kadar air ikut
menentukan accepiability, kesegaran, dan daya
fahan bahan tersebut (Winarno, 1988).

Kadar abu

Kadar abu memberikan gambaran kasar
mengenai kandungan mineral dar suatu bahan
pangan. Chang & Miles (1989) menyatakan bahwa
Jjamur merupakan sumber mineral yang baik dan
mineral ini diperoleh dari substrat atau dari media
tumbuh. Peneniwan kadar abu kedua jamur
menunjukkan bahwa kadar abu L. sajor-caju LSC8
(8.59%) lebih tinggi dibandingkan L. squarrosulus
LP9 (7.75%). Perbedaan ini diduga disebabkan
perbedaan kemampuan dalam mengambil mineral
vang terdapat dalam substrat Disamping it
adanya perbedaan kematangan juga mempengaruhi
kadar abu dari jamur. Penelitian yang dilakukan
Fasidi & Kadiri (1990} menunjukkan bahwa kadar
abu akan meningkat dengan meningkatnya
kematangan, Kadar abu kedua jamur sesuai dengan
pendapat Lau (1982) yang menyatakan bahwa
sebagian besar jamur mengandung 5-10% berat
kering abu. Namun demikian kadar abu dari kedna
Jamur Lentinus ini lebih rendah jika dibandingkan
dengan kadar abu jamur 4. bisporus yakni sebesar
15,7%, namun masih lebih  tinggi  jika
dibandingkan dengan kadar abu P ostreatus
(6.66%) dan L. edodes (5.5%) (Crisan & Sands,
1973).

Kadar Lemak

Pada Thampir semua bahan makanan
mempunyai kandungan lemak dalam jumlah yang
beragam. Kadar lemak L. squarrosulus LP9
(1,58%) lebih tinggi daripada L. sqjor-cqiu LSCS
(0,41%) berdasarkan bobot keringnya. Kadar
lemak yang rendah dari L. sgjor-caju LSCS8 diduga
disebabkan umur tubuh buah yang masih muda,
Fasidi & Kadiri (1990) melaporkan bahwa kadar
lemak jamur meningkat pada saat dewasa {mature).
Kadar lemak pada berbagai spesies jamur yang
berbeda berkisar dari 1,1-8,3% berdasarkan bobot
kering (Chang & Miles, 1989%). Namun menumt
Crisan & Sands (1978} bahwa kandungan lemak
kasar jamur dapat kurang dari 1% sampai kisaran
15-20% dari bobot kering.

Kadar lemak yang diperoleh melalui proses
ckstraksi merupakan kadar lemak kasar. Pada
jamur kadar lemak kasar terdiri atas berbagai kelas
senyawa lipid yaitu asam lemak bebas, mono-, di-,
dan trigliserida, sterol, esterstreol, dan fosfolipid
(Crisan & Sands, 1978 ; Chang & Miles, 1989).
Crisan & Sands (1978) menyatakan bahwa pada
sebagian besar jamur budidaya mengandung
sejumlah asam lemak tidak jenmh yang tinggi
dengan persentase asam linoleat yang besar. Asam
lemak linoleat merupakan lemak nabati yang
penting karena tubuh akan dapat membentuk asam
lemak linolenat dan arakidonat jika cukup
menerima asam lemak Hnoleat dari makanan
{Suhardjo & Kusharto, 1987). Dalam tubuh lemak
terutama berfungsi sebagai cadangan energi dalam
bentuk jaringan lemak. Jaringan ini juga berfungsi
sebagai bantalan organ-organ tubuh tertentu.

Kadar protein

Pada penelitian ini diketahui bahwa jamur
L. squarrosulus LP9 mengandung protein yang
lebih tinggi yakni sebesar 15,20% dibandingkan
L. sgjor-caju LSC8 yakmi * sebesar 10,85%
berdasarkan bobot kering. Kadar protein kedua
jamur ini lebih rendah jika dibandingkan
dengan kadar protein A. bisporus (27,8%) dan P.
ostreatus (27,4%) (Crisan & Sands, 1978).

Jamur diketahui mengandung protein kasar
vang cukup tinggi, yaitu 19-35% dari bebot kering,
Crisan & Sands (1978) menyatakan bahwa
kandungan protein jamur menunjukkan variasi
vang ekstrim yakni kadar terendah sebesar 4-9%
(Auricularia sp.), sampai kadar tertinggi 44%
{(Agaricus 5p.) dari bobot kering.  Kadar protein
jamur dapat dipengaruhi oleh komposisi substrat
tumbuh. Hasil penelitian yang dilakukan oleh
Zadrazil (1980) menunjukkan adanya peningkatan



kandungan nitrogen pada tubuh buah dari P. sajor-
caju jika substrat disuplementasi dengan alfalfa
dan tepung kedelai, Kadar protein juga mengalami
peningkatan sclama masa perkembangan jamur
(Chang, 1972; Fasidi & Kadiri, 1990).

Protein memiliki beragam fungsi dalam tubuh,
yakni sebagai zat pembangun, membantu
pertumbuhan  damn  pemeliharaan  jaringan,
mengganti sel-sel yang rusak dan mati, sebagai
protein struktural dan zat pengatur (enzim) seria
merupakan salah saty sumber utama energi.

Kadar serat kasar

Serat kasar dikelompokkan ke dalam zat-zat
yang tidak dapat dicerna dalam bahan makanan,
seperti selulosa, lignin, dan sebagian dari pentosa,
dengan demikian tidak menghasilkan energi.
Namun serat berfongsi bagi tubuh  yakni
memberikan rasa kenyang dan melancarkan
pembuangan tinja (defecation). Kadar serat kasar
rata-rata yang dihasilkan pada penelitian ini
menunjukkan bahwa L. squarrosulus  LP9
{10,13%) lebil rendah daripada L. sgjor-cqju LSC8
(14,37%), namun keduanya masih berada dalam
kisaran normal dari kadar serat kasar jamur yang
dikemukakan oleh Lau (1982) yang menyatakan
bahwa sebagian besar jamur budidaya mengandung
serat kasar sebesar 5-15% dari bobot keringnya,
Jika dibandingkan dengan empat jamur budidaya
lainnya (A. bisporus, L. edodes, P. ostreatus, dan
V. volvaceae), kadar serat kasar kedua jamur ini
masih lebih tinggi. Komponen utama dari serat
kasar jamur ialah kitin yang merupakan komponen
struktural dari dinding sel jamur.

Kadar karbohidrat

Karbohidrat merupakan komponen yang relatif
tinggi dalam bahan-bahan pangan nabati (Winarno
el al., 1980). Fungsi utama karbohidrat ialah
menyediakan energi bagi tubuh, sedangkan fungsi
lainnya yaitu membantu metabolisme lemak,
menghemat fungsi protein, dan sebagai cadangan
energi dalam otot dan hati berupa glikogen,

Dari hasil perhitungan diperoleh kadar
karbohidrat total L. squarrosulus LP9 yaitu 75,48%
berbeda nyata terhadap L. sqjor-caju LSC8 yaitu
80.17%. Kadar karbolidrat total yang dihasilkan
oleh L. sajor-caqju 1LSC8 lebili tinggi dari L.
squarrosuius LP9, namun jika dibandingkan
dengan kadar karbohidrat A. bisporus (60%), maka
kandungan karbohidrat kedua jamur ini lebih
tinggi. Lau (1982) menyatakan bahwa sebagian
besar jamur budidaya mengandung karbohidrat
sebesar 43-65% dari bobot keringnya. Crisan &

Sands (1978) menyatakan komponen karbohidrat
jamur dapat berupa pentosa, metil pentosa,
heksosa, maupun disakarida, gula amino, dan gula
alkohol.

Adapun kadar karbohidrat yang dapat dicerna
(N-free) dari kedua jamur Lentinus tersebut sama
besar, yakni sebesar 65,35% (L. squrrosulus LP9)
dan 63,30% (L. sgjor-cqju LSC8). Karbohidrat
juga mempunyai peranan penting dalam
menentukan  karakteristk  bahan  makanan,
misalnya rasa, warna, dan tekstur (winarno, 1988).
Berdasarkan penelitian vang dilakukan Robitoh
(1991) pada jamur Tiram Putih diketahmi bahwa
kadar karbohidrat relatif stabil pada perlakuan
penyimpanan, namun mengalami perubahan
selama proses pengolahan untuk konsumsi.

Nilai energi (kalori)

Nilai rata-rata kalori L. squarrosulus LP9 lebih
besar yaitu 348,44 Kal/100 g daripada L. sajor-
cagju LSC8 yaitm 321,01 Kall00 g bobot
keringnya. Kebutuhan manusia dewasa akan kalori
dapat berkisar antara 2000-3500 Kal/hari,
berganiung aktivitas yang dilakukan.  Jamur
umwnnya mengandung nilai kalori berkisar 300-
400 Xal/100 g bobot keringnya

Perbandingan  Kandungan  Gizi  Jamur
L. squarrosulus LP9 dan L. sajor-caju LSCS
dengan Bahan Makanan Lainnya
Perkiraan lkandungan gizi jamur Lentinus
dibandingkan dengan bahan makanan lainnys
seperti sayuran, telur, susu, dan daging dapat
dilihat pada Tabel 3.
Tabel 3. Perbandingan kandungan gizi jamur
L. squarrosulus LP9 dan L. sqjor-caju
LSC8 dengan bahan makanan lain

Nama Bahan Protein =~ Lemak  Karbohidrat
(%) (%) (%)
L. squarrosulus 15.2 1.6 65.4
L. sajor-caju 10.8 0.4 65.3
Bayam 0.9 0.4 29
Buncis 24 0.3 7.2
Ke. Panjang 31 0.3 5.8
Kangkung 34 0.7 39
Kentang 2.1 0.2 13.5
Telur ayam ras 12.4 10.8 07
Daging sapi 18.8 14.0 0

Sumber : Mahmud ez af, (1990)

Dari data tersebut terlihat kadar protein
L. squarrosulus LP9 lebih tinggi dibandingkan
sayur-sayuran (rata-rata 2,4%) dan telur, namun
lebih rendah daripada daging sapi. Sedangkan
kadar protein L. sajor-caju LSC8 lebil tinggi



dibandingkan sayur-sayuran dan lebih rendah
daripada telur dan daging sapi. Adapun kadar
lemak L. squarrosufus LP9 dan L. sqfor-cqin LSC8
jauh lebih rendah daripada telur dan daging. Jika
dibandingkan dengan kadar lemak sayur-sayuran
{rata-rata  0,4%), maka  kadar  lemak
L. squarrosulus LPY lebih tinggi, sedangkan
L. sajor-cqju LSCS memiliki kadar lemak yang
setara.

KESIMPULAN

Kadar air, kadar abu, serat kasar, dan kadar
karbohidrat total jamur L. sqjor-caju LSC8 yang
ditumbuhkan pada media serbuk gergaji kayu
campuran (jeunjing, kamfer, mahoni) lebih tinggi
daripada L. squarrosuius LP9. Sedangkan kadar
lemak, protein dan nilai kalori dari L. squarrosulus
LP9 lebih tinggi daripada L. sajor-caju LSCS.
Kadar karbohidrat N-free kedua jamur sama besar.

SARAN

Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk
mengetahui kondisi dan jenis substrat yang optimal
bagi pertumbuban kedua jenis jamur sehingga
kandungan gizinya dapat menjadi lebih tinggi.
Disamping itu analisis lebih lanjut mengenai kadar
asam amino esensial, asam lemak tak jenuh,
vitamin, dan mineral sangat diperlukan untuk
melengkapi informasi mengenai kandungan gizi
kedua jenis jamur.
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Lampiran 1. Komposisi media agar Fkstrak Malt Pepton (EMP)

10

Malt extract I5g
D (+) glukosa 20g
Bacteriological peptone 5g
Agar batang 20g
Akuades b1
Lampiran 2. Kandungan kimia tiga jenis kayu
Kadar (%) Jenis Kayu
Jeunjing " Mahoni V! Kamfer *
Selulosa 48.83 51.66 60.0
Lignin 17.20 24.36 26.9
Pentosan 16.34 16.95 157
Abu 0.60 0.32 08
Silika 0.37 0.27 0.6

Sumber : ¥ Purba & Sumarna (1987); 2 Martawijaya e al, (1981)

Lampiran 3, Komposisi proksimat kandungan gizi tubuh buah L. squarrosuius LPS dan L. sajor-caju

LSC8
L. squarrosulus LP9 L. sajor-caju LSC8
Komposisi Rata-rata Rata-rata
1 2 1 2
Kadar air 85,39 85,43 85,41 86,26 86,31 86,29
Kadar abu 1,76 7,73 7,75 8,61 3,56 8,59
Kadar lemak 1,57 1,58 1,58 0,39 0,42 0,41
Kadar protein 15,19 15,20 15,20 10,84 10,85 10,85
Kadar serat kasar 10,14 10,12 10,13 14,88 14,86 14,87
Kadar karbohidrat 73,48 75,48 75,48 80,16 80,17 80,17
total
Kadar karbohidrat 63,34 65,36 65,35 65,28 65,31 65,30
N-free
\ilai energi 348,33 348,54 348,44 320,80 321,22 321,01
tkalori)

Semua data disgjikan dalam bentuk % dari bobot kering, kecuali kadar air (% bobot basah). Kalori dinyatakan

dulum Kal/100 g bobot kering.



Lampiran 4. Uji Nilai tengah t-Student

Pada metode ini hipotesis yang akan di uji ialah
Ho: =z

H ©

Nilai t piowg diperoleh dengan rumus:

1 hinmg = (3("2 “il)_(’-"z "1-"1)
S5z,

X = nilai tengah /rataancontoh

4 =nilai tengah populasi

2 . 2

3% .3 = ragampendugabagi &
¥17%2 gampendugabag! =ty

T 1
= Szp[-- + ———J ; 1 =Jumlahulangan
noon
2
Sp = ragam gabungan

- (ny -1)S{ +{n, -1)s3
nytag =2

82 = ragamcontoh

2
n
_ (x; - %)
=1=1

n-}

x; = data pada pengamatankei
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Lampiran 4. ({anjutan)

contoh : perhitungan uji nilai tengah t - Student untuk kadar air
X Lentinus squarrosulus LP9=85,41

Xp =85,39
Xy = 85,43
2 {85,39 -85,41)° + (85,43 - 85,41)2}
s? -
2-1
=13.107%

X Lentinus sajor — caju LSC8=86,29

X) =86,26
Xy = 86,31
Q2 {36,26 -86,20)° +(86,31-86,29) }
2-1
=8.107
2 [(2 - 1).13.10“4]+ [(2 - 1)8.10"4]
P 242-2
21.107
B
=10,5.10™
s ¢ = 10,5.10“4[1+1J
X, 2 2
=10,5.10%

5% -X, = J10,5.107% = 3241072

(86,29 -85,41)
3,24.1072
= 27,16

! hiung™

ltabel = 1(0,025;2) = 4,303
“thitung > ttabe]l —> berbeda nyata pada taraf 5%
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