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ABSTRAK

Steak adalah sepotong daging besar biasanya menggunakkan daging sapi dan
sebagai makanan utama, hampir di seluruh daerah bahkan dunia ada makanan
tersebut. Makanan ini diubah mengunakkan bahan jamur tiram yang merupakan
hasil eksperimen pangan untuk meningkatkan nilai pemanfaatan budidaya jamur
tiram dan menambah variasi pengolahan makanan khususnya vegetarian. Hal ini
dilandasi juga dengan banyaknya sumber bahan baku penelitian disekitar tempat
tinggal peneliti.

Penelitian eksperimen yang bertujuan untuk mengatahui bagaimana proses
pengolahan jamur tiram menjadi steak dengan penganti daging dan untuk
mengetahui tingkat kesukaan expert steak berbahan dasar jamur tiram dari segi
warna, tekstur, aroma, dan rasa yang diujikan kepada 4 expert ahli. Metode
analisis yang digunakkan dalam uji organoleptik melalui wawancara dan
komentar oleh 4 expert yang sudah ahli dalam bidangnya pada masing-masing
aspek.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jamur tiram dapat digunakkan dan
berhasil secara olahan sebagai pengganti daging pada olahan steak. Hal ini
menunjukkan bahwa jamur tiram dapat digunakkan sebagai salah satu bahan
masakan utama inovasi baru yang dapat memanfaatkan sumber jamur tiram yang
ada di tempat tinggal peneliti. Dan berdfasarkan hasil organoleptik menunjukkan
bahwa jamur tiram disukai dan berhasil dilihat dari keempat ekspert dari segi
warna, tekstur, aroma, dan rasa.

Kata Kunci: Uji Organoleptik, Steak, Jamur Tiram
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ABSTRACT

Steak is a large piece of meat usually using beef and as a main dish, in
almost all regions and even the world there is this food. This food is modified
using oyster mushroom material which is the result of food experiments to
increase the utilization value of oyster mushroom cultivation and add variety to
food processing, especially vegetarian. This is also based on the many sources of
research raw materials around the researcher's residence.

Experimental research that aims to find out how the process of processing
oyster mushrooms into steaks with meat substitutes and to determine the level of
preference of expert steaks made from oyster mushrooms in terms of color,
texture, aroma, and taste was tested on 4 experts. The analytical method used in
the organoleptic test was through interviews and comments by 4 experts who were
experts in their respective fields.

The research results show that oyster mushrooms can be used and
successfully processed as a substitute for meat in processed steaks. This shows
that oyster mushrooms can be used as one of the main cooking ingredients for
new innovations that can utilize oyster mushroom sources in the researchers'
residence. And based on the organoleptic results, it was shown that oyster
mushrooms were liked and succeeded by the four experts in terms of color,
texture, aroma, and taste.

Keywords: Organoleptic Test, Steak, Oyster Mushroom
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Jamur tiram banyak dijumpai dipasaran dalam bentuk pangan segar.
Beberapa tahun terakhir jamur tiram telah banyak diminati oleh
masyarakat karena jamur tidak hanya dipasarkan dalam bentuk pangan
segar, tetapi kini sudah mulai diolah menjadi berbagai jenis olahan produk.

Ketersediaan jamur tiram sebagai bahan pada produk olahan jamur
cukup memadai secara terus menerus, karena budidaya jamur tiram dapat
dikendalikan masa panen atau produksinya, serta tidak tergantung pada
musim. Budidaya jamur tiram tersebar di berbagai daerah di Indonesia
seperti daerah Jawa. Terdapat empat provinsi di pulau Jawa yang menjadi
sentra produksi jamur tiram putih. Jawa Timur merupakan provinsi dengan
produksi jamur tiram terbanyak, diikuti oleh Jawa Barat, Jawa Tengah, dan
D.l Yogyakarta. Sementara di Sulawesi Selatan berada di Kabupaten
Pinrang.

Menurut data BPS 2021 di daerah Jawa Tengah untuk komoditas
jamur total produksi pada tahun 2019 adalah sebesar 89.035 ton dan

mengalami peningkatan sekitar 22,32% pada tahun 2021 menjadi 108.907



ton. Banyaknya permintaan jamur tiram karena beberapa keunggulan yang
dimiliki oleh jamur tersebut, jamur tiram memiliki keunggulan sebagai
olahan pangan, yaitu rasa yang dimiliki oleh jamur tiram lebih enak, gurih,
dan sedap daripada jenis jamur lainnya. Jamur tiram memiliki tekstur yang
mempunyai daging, teksturnya yang kenyal dan berserat mampu
menggantikan tekstur daging sapi dan daging ayam. Selain itu, kandungan
gizi yang ada pada jamur tiram jauh lebih tinggi dari jenis jamur lainnya
dan beberapa jenis sayur dan buah-buahan.

Beberapa jenis olahan jamur tiram yang beredar di masyarakat
seperti abon jamur tiram, keripik jamur tiram, bakso jamur tiram, burger
jamur tiram, nugget jamur tiram, es krim jamur tiram, dan masih banyak
lainya. Beragamnya jenis olahan tersebut karena jamur tiram menjadi salah
satu alternatif olahan pangan bagi masyarakat yang ingin mengkonsumsi
produk yang baik untuk kesehatan atau tidak mengangu kesehatan jika
dikonsumsi dalam jumlah banyak. Namun, jamur tiram memiliki
kelemahan seperti hasil pertanian lainya, yaitu mudah mengalami
kerusakan.

Bertambahnya pengetahuan dan teknologi membuat dunia pertanian
semakin maju, salah satunya adalah mengatasi kelemahan hasil pertanian

yang mudah mengalami kerusakan melalui proses pengolahan yang dapat



memperpanjang masa simpan maupun memberikan nilai tambahan yang
dapat meningkatkan nilai jualnya. Menurut Mutchadi (2017:180) bahwa
pengolahan pangan pada industri komersial umumnya bertujuan
memperpanjang masa simpan, meningkatkan karakteristik produk,
mempermudah penanganan dan distribusi, memberikan lebih banyak
pilihan dan ragam produk pangan di pasaran, meningkatkan nilai ekonomis
bahan baku, serta mempertahankan atau meningkatkan mutu. Kriteria atau
komponen mutu yang penting pada komoditas pangan adalah keamanan,
Kesehatan, flavour, tekstur, warna, umur, simpan, kemudahan, kehalalan,
dan harga.

Menurut Alfatih dalam Sugiyono (2015:72) dewasa ini banyak
variasi steak yang berbeda beda jenisnya, jenis steak biasanya diikuti
dengan nama jenis dagingnya seperti sirloin, tenderloin, flank, rib-eye dan
lainnya. Jenis steak ini sebagian besar bahan bakunya menggunakan bahan
baku daging. Bagi seorang vegetarian yang hanya bisa memakan sayur-
sayuran mungkin tidak bisa memakan steak ini, karena bahan utama yang
digunakan untuk membuat steak adalah daging sapi, oleh karena itu
peneliti ingin membuat inovasi baru yaitu mengganti bahan utama steak
daging menggunakan jamur tiram. Hal tersebut menunjukan bahwa

kecenderungan daging sebagai pokok dalam pembuatan steak dapat



digantikan dengan penggunaan bahan alami. Kondisi ini dapat jadi saran
dan alternatif untuk memberikan ruang bagi seorang vegetarian agar bisa
memakan steak.

Pengertian vegetarian, kata vegetarian berasal dari bahasa latin
vegetus, artinya kuat, aktif dan bergairah. Menurut Kamus Besar Bahasa
Indonesia - Balai Pustaka terbitan tahun 1994, vegetarian adalah orang
yang karena alasanya agama atau kesehatan hanya memakan sayur sayuran
dan hasil tumbuh-tumbuhan. Pengertian vegetarian secara umum yaitu
orang yang tidak mengkonsumsi semua daging hewan, baik daging sapi,
kambing, ayam, ikan, maupun daging hewan lainnya (Susianto, Widjaja &
Mailoa,2007: 125).

Jamur tiram memiliki kualifikasi yang cukup untuk dijadikan bahan
baku pengganti daging dalam pembuatan steak. Maka dari itu, berdasarkan
latar belakang di atas penulis memutuskan untuk melakukan eksperimen
terhadap pencampuran 100% jamur tiram sebagai pengganti daging
terhadap pembuatan steak jamur tiram, dengan judul “ Studi Pengolahan
Jamur Tiram ( Pleurotus Osteratus ) Sebagai Pengganti Daging Pada

Olahan Steak”



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan penggunaan jamur tiram dan latar belakang diatas,
maka rumusan peneliti ini yaitu :

1. Bagaimana proses pengolahan jamur tiram menjadi steak ?

2. Bagaimana pendapat expert terhadap warna, tekstur, aroma, rasa, dan
penampilan pada steak jamur tiram dengan komposisi 70% jamur
tiram 30% gluten.

C. Batasan Masalah
Agar eksperimen ini tidak mencakup masalah yang terlalu luas,
maka penulis memberikan batasan masalah yang berfokus pada kualitas
yang terjadi pada steak pengganti daging dalam pembuatan steak jamur
tiram dengan komposisi 70% jamur tiram 30% gluten.
D. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah maka tujuan dari penelitian ini adalah
sebagai berikut :

1. Untuk mengetahui proses pengolahan jamur tiram menjadi steak ?

2. Mengetahui tingkat kesukaan responden terhadap steak jamur tiram
berdasarkan rasa, aroma, tekstur, dan warna dengan komposisi 70%

jamur tiram 30% gluten ?



E. Manfaat Penelitian

1. Manfaat Teoritis

Penelitian ini dapat menambah wawasan dan pengetahuan
mengenai jamur tiram yang dapat digunakan sebagai bahan
pembuatan steak dalam pengganti daging.

Penelitian ini dapat menjadi media referensi bagi peneliti
selanjutnya yang nantinya menggunakan konsep dan dasar

penelitian yang sama khususnya dalam bidang tata boga.

2. Manfaat Praktis

a.

Menambah pengalaman, pengetahuan, kemampuan serta
keterampilan, dalam mengolah suatu produk makanan dengan
jamur tiram.

Sebagai inovasi baru untuk peneliti selanjutnya dalam pembuatan

makanan berbahan nabati.
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