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PENGARUH KONSENTRASI PUTIH TELUR DAN MALTODEKSTRIN
TERHADAP KARAKTERISTIK TEPUNG JAMUR TIRAM PUTIH YANG
DIKERINGKAN DENGAN METODE “FOAM-MAT DRYING”

THE EFFECT OF EGG WHITE CONCENTRATION AND MALTODEXTRIN ON
THE CHARACTERISTICS OF WHITE OYSTER MUSHROOM FLOUR DRYED
BY THE “FOAM-MAT DRYING” METHOD

Annisa Septianing Putri Hidayat
1633010058

ABSTRAK

Jamur tiram putih menjadi salah satu komoditas pertanian yang diminati
masyarakat karena memiliki nutrisi yang cukup baik antara lain protein,
karbohidrat, dan lemak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
konsentrasi putih telur sebagai foaming agent dan maltodekstrin terhadap
karakteristik fisikokimia dan organoleptik tepung jamur tiram putih yang sesuai
dengan metode foam-mat drying. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap dengan dua faktor dan tiga kali ulangan. Faktor | adalah konsentrasi
putih telur 3%, 5% dan 7%, dan Faktor Il adalah konsentrasi maltodekstrin 3%,
5% dan 7%. Data hasil pengamatan dianalisis menggunakan ANOVA, jika
terdapat interaksi atau pengaruh nyata pada kedua perlakuan maka dilakukan uji
lanjut DMRT 5%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah konsentrasi
putih telur 7% dan maltodekstrin 5%, yang menghasilkan tepung jamur tiram
putih dengan karakteristik: kadar protein 19,57%, lemak 2,33%, air 7,44%, kadar
abu 7,56%, karbohidrat 67,23%, rendemen 11,65%, daya larut 0,062% dan beta
glukan 0,15%. Pada perlakuan terbaik diuji kristalinitas sebesar 31,95%

Kata kunci : foam mat drying, jamur tiram putih, maltodekstrin, putih telur.
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