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                 ABSTRAK 

 
 

PENGARUH PENGGUNAAN JAMUR Pleurotus ostreatus PADA 

FERMENTASI BATANG SINGKONTERHADAP KUALITAS 

ORGANOLEPTIK, pH, DAN SUHU 
 
 

                                        Oleh 

 
                                        IRAWAN SAPUTRA 

 

            Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dan dosis jamur Pleurotus – 

ostreatus pada batang singkong terfermentasi terhadap warna, aroma, ada jamur 

atau tidak, tekstur, suhu, dan pH.  Penelitian ini dilaksanakan pada Juni--Juli 2023 

di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas 

Pertanian, Universitas Lampung. Rancangan percobaan yang digunakan adalah 

rancangan acak lengkap dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan.  Perlakuan yang 

diberikan yaitu batang singkong (P0), batang singkong dengan penambahan 3% 

jamur Pleurotus ostreatus (P1), batang singkong dengan penambahan 6% jamur 

Pleurotus ostreatus (P2), batang singkong dengan penambahan 9% jamur 

Pleurotus ostreatus (P3). Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penggunaan 

jamur Pleurotus ostreatus tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap warna, 

aroma, tekstur, suhu, dan pH. Sebaliknya berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 

jamur hasil fermentasi. Hasil fermentasi diperoleh pada perlakuan P2. 

 

Kata kunci :  Fermentasi, Batang singkong, Warna, Aroma, Tekstur, Jamur, 

Suhu, dan  pH. 
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      ABSTRACT 

 

 

THE EFFECT OF MUSHROOM Pleurotus ostreatus UTILIZATION IN 

THE FERMENTATION OF CASSAVA STEMS ON ORGANOLEPTIC 

QUALITY, PH, AND TEMPERATURE 

 

  By 
 

   IRAWAN SAPUTRA 

 

 

This research aims to determine the effect and dosage of fungus  Pleurotus - 

ostreatus on fermented cassava stems on color, aroma, presence of fungus or not, 

texture, temperature and pH. This research was carried out in June--July 2023 at 

the Animal Nutrition and Forage Laboratory, Department of Animal Husbandry, 

Faculty of Agriculture, University of Lampung. The experimental design used 

was a completely randomized design with 4 treatments and 3 replications. The 

treatments given were cassava stems (P0), cassava stems with the addition of 3% 

Pleurotus ostreatus fungus (P1), cassava stems with the addition of 6% Pleurotus 

ostreatus fungus (P2), cassava stems with the addition of 9% Pleurotus ostreatus 

fungus (P3). The results of the analysis of variance showed that the use of  

mushrooms on color, aroma, texture, temperature and pH. As a result of 

fermentation, the results were not significantly different (P>0.05), but were 

significantly different (P<0.05) in the fermented mushrooms. The best mushroom 

results were obtained in the P2.  

 

Key words: Fermentation, cassava stem, color, aroma, texture, presence or  

  absence of mold, temperature, pH. 
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                                                         MOTTO 

 

 

“Sesungguhnya Allah tidak akan mengubah keadaan suatu 

kaum sebelum mereka mengubah keadaan diri mereka sendiri.” 

                                             (QS. Ar-Ra’d : 11). 

 
“Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan 

kesanggupannya.” (QS. Al-Baqarah : 286) 

“Barang siapa yang bersungguh-sungguh maka ia akan 

mendapatkannya.” (HR. Bukhari Muslim) 

“Tidak ada kesuksesan tanpa usaha, kerja keras, dan doa.” 

 
“Setiap orang memiliki waktu dan gilirannya masing-masing, 

jadi bersabarlah.” (Gol D Roger) 
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                              I.  PENDAHULUAN 
 

 

 

1.1.  Latar Belakang 

 
 

Singkong atau ubi kayu (Manihot esculenta Crantz) merupakan salah satu jenis  

bahan makanan pokok yang sudah dikenal oleh masyarakat Indonesia sejak lama. 

Amini dkk., (2014) Tanaman ini memiliki kandungan gizi yang cukup lengkap. 

Kandungan kimia dan zat gizi singkong adalah karbohidrat, lemak, protein, serat 

makanan, vitamin(B1, C), mineral(Fe, F, Ca), dan air. Selain itu singkong 

mengandung senyawa non gizi tanin(Sunarsono,2004). Badan Pusat Stastistik 

(BPS) (2016) menyatakan bahwa singkong merupakan salah satu komoditas 

unggulan indonesia. 

 
Secara nasional, pada 2015 nilai produksi mencapai 22,91 juta ton singkong, dan 

sepertiga dari total produksi tersebut (8.038.963 ton) berasal dari Provinsi 

Lampung. Dari sekitar 1 hektar perkebunan singkong bisa ditanami hingga 15.625 

batang yang menghasilkan sekitar 31.250 kg batang singkong.Sementara, petani 

biasanya hanya akan menggunakan sekitar 10% atau 20% batang singkong untuk 

kebutuhan penanaman kembali (replanting).  Sebaliknya 80% sisanya hanya 

menjadi limbah yang tidak dimanfaatkan. Limbah batang singkong hanya 

ditumpuk dan dibakar hanya menjadi sarang tikus sehingga bisa menyerang 

tanaman pertanian lainnya. 

 

Batang singkong selain sebagai limbah yang hanya dibuang dan dibakar saja, 

juga diketahui memiliki manfaat yang bernilai tambah seperti untuk 

pembuatan pakan ternak, papan serat, pupuk, briket, dan lain sebagainya. 
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Diketahui bahwa nilai batang singkong memiliki kandungan selulosa dengan 

struktur seperti yang terdapat pada kayu. Batang singkong mengandung 21,5% 

selulosa, 12% hemiselulosa, dan 23% lignin (Sumada, dkk., 2011).  Selain dapat 

dijadikan bahan pangan, rupanya manfaat limbah tanaman singkong juga dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan pakan hewan ternak ruminansia seperti sapi, 

kambing, domba, kerbau. Hampir seluruh bagian dari tanaman ini dapat dijadikan 

sebagai bahan baku pakan ternak bahkan limbah hasil produksinya sekalipun 

terlebih dimusim--musim tertentu tanaman singkong akan dijual dengan harga 

yang cukup terjangkau dan banyak ditemukan dimana mana sehingga 

memudahkan para peternak dalam mencari sumber bahan pakan. 

 

Kebutuhan nutrisi pakan ternak salah satunya dengan membuat fermentasi dari 

batang singkong, fermentasi adalah proses untuk meningkatkan daya cerna 

bahan yang telah difermentasi dapat mengubah substrat bahan tumbuhan yang 

susah dicerna menjadi protein sel tunggal dari organisme strater seperti rhyopus 

sp dan sacchromises sp dengan meningkatkan kadar protein bahan substrat 

(Adelina dkk., 2009). 

 

Jamur tiram putih merupakan salah satu jamur konsumsi yang digemari 

masyarakat karena bergizi dan memiliki manfaat bagi kesehatan tubuh. Jamur 

tiram putih merupakan jenis jamur yang memiliki kandungan gizi yang lebih 

tinggi dibandingkan dengan jamur lainnya (suharnowo, 2012). Gizi yang 

terkandung pada jamur tiram putih diantaranya, karbohidrat, lemak, protein, 

kalsium, kalium. 

 

Fermentasi batang singkong pada penelitian ini menggunakan mikroba yang 

dari golongan jamur karena  mampu memproduksi berbagai jenis enzim yang 

berbeda (Ul-Haq,dkk., 2005).  Selain itu menurut Safaria dkk. (2013), jamur 

adalah mikrooragnisme utama yang dapat memproduksi selulase. Pemilihan 

jamur pendegradasi komponen serat kasar didasarkan beberapa ketentuan 

diantaranya tidak toksik, mudah dalam aplikasi, biaya murah, dan produknya 

cukup baik.  Jamur Pleurotus ostreatus merupakan mikroorganisme yang dapat 
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digunakan dalam proses fermentasi, mempunyai kemampuan untuk 

memproduksi enzim fenol oksidase yang terdiri dari enzim peroksidase dan 

laktase, serta enzim aril alkohol oksidase (AAO/ tirosinase) yang mampu 

mendegradasi lignoselulosa (Ghunu dan Tarmidi, 2006). 

 

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka dilakukan penelitian tentang 

pengaruh penggunaan jamur tiram putih Ploerotus ostreatus pada fermentasi 

batang singkong terhadap organoleptik. 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 
 

Tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1.    mengetahui pengaruh penggunaan jamur Pleurotus ostreatus pada 

fermentasi batang singkong terhadap warna, Aroma,  jamur , Suhu, 

Tekstur dan pH 

2. mengetahui level penggunaan jamur Pleurotus ostreatus yang terbaik pada 

fermentasi batang singkong terhadap warna, Aroma,  jamur , Tekstur, 

Suhu  dan pH. 

 

1.3  Manfaat Penelitian 

 

 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat sebagai bahan informasi bagi 

peneliti dan mahasiswa serta peternak, tentang pengaruh penggunaan jamur tiram 

putih pada fermentasi batang singkong terhadap kualitas organoleptik, ph, dan 

suhu.  
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1.4  Kerangka Pemikiran 

 
 

Pada umumnya, singkong dimanfaatkan sebagai bahan pangan sumber 

karbohidrat (54,2%), industri tepung tapioka (19,70%), industri pakan ternak 

(1,80%), industri non pangan lainnya (8,50%) dan sekitar 15,80% diekspor 

(Andrizal, 2003).  Menurut Antari dan Umiyasih (2009), kandungan protein 

batang singkong pohon dapat mencapai 6,17 %, total nutrisi tercerna 64,76% 

bahan kering 95,28 %, lemak kasar 1,91% dan serat kasar 37,94%. Pada penelitian 

tersebut memiliki kadar serat yang tinggi yang  menyebabkan kecernaan bahan 

pakan rendah sehingga perlu perlakuan pengolahan batang singkong pohon agar 

mengalami peningkatan kualitas dan nilai gunanya. maka Penerapan teknologi 

sangat diperlukan dalam upaya meningkatkan daya guna bahan pakan limbah 

pertanian tersebut yaitu secara fisik, kimia maupun biologis. Faktor pembatas 

batang singkong pohon dalam pemanfaatan sebagai pakan yaitu rendahnya protein 

kasar, tingginya serat kasar, lignin, seluolsa dan hemiselulosa. Menurut 

(Hernaman dkk., 2014) batang singkong pohon memiliki kandungan protein kasar 

sebesar 9,38% dan serat kasar 20,41%. Batang singkong pohon memiliki 

kandungan lignoselulosa yang terdiri dari selulosa 39,29%, hemiselulosa 24,34% 

dan lignin 13,42% (Lismeri dkk., 2016). 

 

Fermentasi merupakan suatu proses terjadinya perubahan kimia pada suatu 

substrat organik melalui aktivitas enzim yang dihasilkan oleh 

mikroorganisme (Suprihatin, 2010). Percepatan proses fermentasi dan 

pertumbuhan mikroorganisme memerlukan nutrient tambahan selain 

karbohidrat seperti nitrogen dan mineral yang cukup untuk dapat tumbuh 

dan produksi yang baik (Suryani dkk., 2013). 
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Salah satu upaya untuk upaya yang dianggap tepat untuk mengatasi masalah pada 

batang singkong pohon adalah mengolahnya dengan bantuan mikroorganisme 

yang menghasilkan enzim yang cocok untuk mengoptimalkan batang singkong. 

Dengan fermentasi akan memproduksi enzim yang bertujuan untuk meningkatkan 

zat gizi dari bahan dasar, meningkatkan mutu bahan pakan, dan secara umum 

semua produk akhir fermentasi mengandung senyawa yang lebih sederhana dan 

mudah dicerna dari pada bahan asal sehingga dapat meningkatkan kandungan 

nutrien (Hatta dkk., 2014). Hasil Penelitian Tarmidi (1999) melaporkan bahwa 

ampas tebu hasil fermentasi dengan jamur tiram putih  pleurotus ostreatus 

mengandung kualitas nutrisi yang lebih baik kadar serat kasar dan lignin ampas 

tebu menjadi lebih rendah. Proses fermentasi dibantu mikroba yang diantaranya 

bakteri, protozoa dan kapang (jamur). Mikroba yang dapat digunakan adalah 

jamur karena mampu memproduksi berbagai jenis enzim yang berbeda. Jamur 

merupakan mikroorganisme utama yang dapat memproduksi selulase. Pemilihan 

jamur pendegradasi komponen serat kasar didasarkan beberapa ketentuan yang 

diantaranya tidak bersifat toksik, mudah dalam aplikasi, biaya murah dan 

produknya cukup baik (Hatta dkk., 2014). 

 

Jamur Pleurotus ostreatus (jamur tiram putih) merupakan salah satu jamur yang 

mampu mendegradasi lignin yang terdapat pada bahan pakan. Enzim-enzim 

yang dihasilkan pada jamur ini terdiri dari enzim peroksidase dan lactase, serta 

enzim aril alcohol oksidase (AAO / terosinase) yang mampu mendegradasi 

lignoselulosa (Ghunu dan Tarmidi, 2006). 
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1.5  Hipotesis 

 
 

Hipotesis yang diajukan adalah: 

1. terdapat pengaruh dengan berbagai level jamur (Pleurotus Ostreatus ) dalam 

proses fermentasi batang singkong terhadap warna, aroma, jamur, suhu, 

tekstur, dan pH; 

2.    terdapat level yang  terbaik pada pemberian jamur (Pleurotus Ostreatus ) 

dalam proses fermentasi batang singkong terhadap warna, aroma, ada 

jamur, suhu, tekstur, dan pH.



7 
 

7 

 

                                         

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
 
 
 

2.1 Singkong 

 

Singkong (Manihot esculenta) merupakan sumber bahan makanan ketiga di 

Indonesia setelah padi dan jagung. Singkong tidak memiliki periode matang yang 

jelas, akibatnya periode panen dapat beragam sehingga dihasilkan singkong yang 

memiliki sifat fisik dan kimia yang berbeda-beda (Firga, dkk., 2014). Menurut 

Khasanah (2009), singkong dapat dipanen pada saat pertumbuhan daun bawah 

mulai berkurang. Warna daun mulai menguning dan banyak yang rontok. Umur 

panen singkong yang telah mencapai 6--8 bulan untuk varietas genjah dan 9--12 

bulan untuk varietas dalam. 

 
Singkong merupakan tanaman yang memiliki kandungan senyawa cyanogen. 

Senyawa cyanogen pada tanaman singkong berupa senyawa glukosida cyanogen 

yang terdiri dari linamarin dan lotaustralin. Linamarin merupakan turunan dari 

valine sedangkan lotaustralin merupakan turunan dari isoleucin (Zhang,dkk., 

2004). Singkong (Manihot esculenta Crantz) merupakan tanaman perdu.  

Penyebaran tanaman singkong di Nusantara terjadi pada sekitar tahun 1914--1918, 

yaitu saat terjadi kekurangan atau sulit pangan. Tanaman singkong dapat tumbuh 

dengan baik pada daerah yang memiliki ketinggian sampai dengan 2.500 m dari 

permukaan laut (Yuwono, 2016). 

 
Menurut Kementerian Pertanian (2015), sentra produksi singkong di Indonesia 

adalah Jawa Timur, Jawa Tengah, Jawa Barat, Sumatera Utara, Daerah Istimewa 

Yogyakarta, Nusa Tenggara Timur, Sulawesi Selatan, Lampung dan lainnya.  

Provinsi Lampung dengan rata-rata produksi mencapai 8,45 juta ton cukup 

dominan berada di urutan pertama dengan share produksi mencapai 35,33%. 
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2.2 Klasifikasi dan Morfologi Tanaman singkong 

 

Klasifikasi tanaman singkong yaitu Kingdom Plantae (Tumbuhan), Sub kingdom 

Tracheobionta (Tumbuhan berpembuluh), Divisi Magnoliophyta (Tumbuhan 

berbunga), Kelas Magnoliopsida (berkeping dua/dikotil), Ordo Euphorbiales, 

keluarga Euphorbiaceae, Genus Manihot dan Spesies Manihot esculenta Crantz 

(Bargumono, 2012), Singkong atau ubikayu (Manihot esculenta C.) merupakan 

salah satu sumber karbohidrat lokal Indonesia yang menduduki urutan ketiga 

terbesar setelah padi dan jagung. Tanaman ini merupakan bahan baku yang paling 

potensial untuk diolah menjadi tepung (Balai Besar Penelitian dan Pengembangan 

Pascapanen Pertanian, 2011). Dalam sistematika tanaman, singkong termasuk 

kelas Dycotiledonae dan termasuk famili Euphorbiaceae genus Manihot yang 

memiliki 7.200 spesies. Singkong secara taksonomi diklasifikasikan sebagai 

berikut : 

Kingdom     : Plantae 

Divisi          : Spermatophyta 

Sub Divisi   : Angiospermae 

Kelas           : Dicotyledoneae 

Ordo            : Euphorbiales 

Famili          : Euphorbiaceae 

Genus          : Manihot 

Spesies        : Manihot esculenta C. 

 

Singkong memiliki nama lain yaitu ubi kayu, ketela pohon, tela kaspo atau 

kasape. Singkong berasal dari benua Amerika, tepatnya dari negara Brasil. 

Penyebarannya hampir ke seluruh dunia, antara lain Afrika, Madagaskar, India 

dan Tiongkok. Menurut Rahmawati (2010) singkong diperkirakan masuk ke 

Indonesia pada tahun 1852.  Singkong termasuk tanaman perdu beranting lunak 

atau getas (mudah patah) singkong berbatang bulat dan bergerigi yang terbentuk 

dari bekas pangkal tangkai daun. Bagian tengahnya bergabus. Tanaman 

singkongmemiliki tinggi batang 1 hingga 4 meter. Daunnya memiliki tangkai 

panjangdan helaian daunnya menyerupai telapak tangan. Tiap tangkai mempunyai 
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daun sekitar 3 hingga 8 lembar. Tangkai daun tersebut berwarna kuning, hijauatau 

merah. Singkong merupakan tanaman yang pemeliharaannya mudah dan produktif 

(Salim, 2011). Tanah yang paling sesuai untuk singkong pohon adalah tanah yang 

berstruktur remah, gembur, tidak terlalu liat dan tidak terlalu porosserta kaya 

bahan organik. Tanah dengan struktur remah mempunyai tata udara yang baik, 

unsur hara lebih mudah tersedia dan mudah diolah. Untuk pertumbuhan tanaman 

ubikayu kayu yang lebih baik, tanah dangkal dan padatmempengaruhi bentuk dan 

ukuran umbi (Rubatzky dan Yamaguchi, 1998). Jenis tanah yang sesuai untuk 

tanaman singkong pohon adalah jenis aluvial latosol, podsolik merah kuning, 

mediteran, grumosol dan andosol (Najiyati dan Danarti, 1999). 

 

Bagian dari tanaman singkong yang dapat dimanfaatkan adalah daun dan akar- 

akar yang menebal membentuk umbi.  Bagian umbi ini banyak mengandung zat 

tepung atau pati. Umbi singkong merupakan akar pohon dengan rata-rata panjang 

50--80 cm tergantung dari varietasnya dan berwarna putih kekuning- kuningan. 

Mutu singkong sangat dipengaruhi oleh jenis, umur, tempat tumbuh, perawatan, 

dan pemupukan pada masa budi daya  (Lidiasari, 2006). 

 

2.3  Bagian-Bagian Tanaman Singkong 

 

Menurut Subandi (2009), batang tanaman singkong berbentuk bulat diameter   

2,5--4 cm, berkayu beruas-ruas, dan panjang. Ketinggiannya dapat mencapai 1--4 

meter. Warna batang bervariasi tergantung kulit luar, tetapi batang yang masih 

muda pada umumnya berwarna hijau dan pada saat tua berubah keputih-putihan, 

kelabu, hijau kelabu atau coklat kelabu. Empulur batang berwarna putih, lunak, 

dan strukturnya empuk seperti gabus. Singkong memiliki sistem perakaran 

tunggang atau dikotil (Lendrawati, 2012).
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bekas pangkal tangkai daun, bagian tengahnya bergabus dan termasuk tumbuhan 

tingkat tinggi. Pemanfaatan singkong sebagai pakan ternak merupakan bentuk 

optimalisasi penyiapan pakan berbahan baku pakan lokal (Lendrawati, 2012). 

Berikut gambar batang singkong dapat dilihat pada Gambar 1. 
 
 

Gambar 1. Batang singkong 

 

Selain dapat dijadikan bahan pangan, rupanya manfaat limbah tanaman singkong 

juga dapat dimanfaatkan sebagai bahan pakan hewan ternak ruminansia seperti 

sapi, kambing, domba, kerbau. Hampir seluruh bagian dari tanaman ini dapat 

dijadikan sebagai bahan baku pakan ternak bahkan limbah hasil produksinya 

sekalipun terlebih dimusim--musim tertentu tanaman singkong akan dijual dengan 

harga yang cukup terjangkau dan banyak ditemukan dimana mana sehingga 

memudahkan para peternak dalam mencari sumber bahan pakan. 

 

Produk yang dapat dikembangkan untuk sumber pakan lokal berjenis hijauan 

yaitu silase. Bagian tanaman singkong yang dapat dimanfaatkan sebagai produk 

silase adalah daun, batang atas dan kulit umbi. Produk silase yang dibuat dengan 

bahan dasar umumnya, dilakukan dengan memanfaatkan limbah produksi produk 

olahan singkong. 

 

Produksi silase dengan menggunakan bagian tanaman singkong dapat menjadi 

alternative dalam penyediaan produk hijauan ternak ruminansia yang dinilai masih 

belum optimal atau terpenuhi. Selain itu, tanaman singkong dapat dibudidayakan 

dengan mudah, termasuk pada tanah sub-optimal. Dengan demikian, ketersediaan 
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bahan baku produksi silase bagian tanaman singkong bersumber pada 

pemanfaatan limbah produk olahan dan budidaya tanaman singkong pada lahan 

sub-optimal. 

 

Bunga pada tanaman singkong muncul pada ketiak percabangan (Subandi, 2009). 

Tanaman singkong bunganya berumah satu (monocious) dan kematangan bunga 

jantan serta bunga betina berbeda waktunya sehingga proses penyerbukannya 

bersifat silang. Bunga betina lebih dulu muncul dan matang.  Jika selama 24 jam 

bunga betina tidak dibuahi, bunga akan layu dan gugur. Berdasarkan kemampuan 

berbunganya dibedakan menjadi dua kelompok yaitu hanya dapat berbunga di 

dataran tinggi (>800 m di atas permukaan laut) dan dapat berbunga di dataran 

rendah maupun dataran tinggi. 

 

Daun singkong memiliki tangkai panjang, helaian daunnya menyerupai telapak 

tangan, tiap tangkai mempunyai daun sekitar 3-8 lembar, tepi daun rata, dan 

susunan tulang daunnya menjari. Bentuk singkong bermacam-macam, namun 

kebanyakan berbentuk silinder dan meruncing, beberapa diantaranya bercabang 

(Bargumono, 2012) Ubi singkong yang terbentuk merupakan akar yang berubah 

bentuk dan fungsinya sebagai tempat penyimpanan makanan cadangan. Ubi 

berbentuk bulat memanjang dan tiap tanaman menghasilkan 5--10 buah. Secara 

morfologis, bagian ubi dibedakan menjadi tangkai, ubi, dan bagian ekor pada 

bagian ujung ubi. Tangkai ujung bervariasi dari sangat pendek (< 1 cm) hingga 

panjang (> 6 cm) (Saleh dkk., 2016). Ekor ubi ada yang pendek dan ada yang 

panjang. Bentuk ubi beragam mulai agak gemuk membulat, lonjong, pendek 

hingga memanjang. Bagian dalam singkong berwarna putih atau kekuning-

kuningan. 

 

2.4  Jamur Pleurotus ostreatus 

 

 

Jamur tiram adalah jamur kayu yang tumbuh berderet menyamping pada batang 

kayu lapuk. Jamur ini memiliki tubuh buah yang tumbuh mekar  membentuk
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corong dangkal seperti kulit kerang (tiram). Tubuh buah jamur ini memiliki 

tudung (pileus) dan tangkai (stipe atau stalk). Pileus berbentuk mirip cangkang 

tiram berukuran 5--15 cm dan permukaan bagian bawah berlapis-lapis seperti 

insang berwarna putih dan lunak. Tangkainya dapat pendek atau panjang (2--6 

cm) tergantung pada kondisi lingkungan dan iklim yang mempengaruhi 

pertumbuhannya. Tangkai ini menyangga tudung agak lateral (di bagian tepi) atau 

eksentris (agak ke tengah) (Djarijah dan Djarijah, 2001). 

 
Klasifikasi jamur tiram putih menurut Djarijah (2001): 

Kingdom  : Fungi 

Divis         : Amastigomycota 

Kelas         : Basidiomycetes 

Ordo          : Agaricales 

Famili        : Agaricaceae 

Genus        : Pleurotus 

Spesies       : Pleurotus ostreatus 

 
 

Secara alami jamur tiram putih banyak ditemukan tumbuh di batang- batang kayu 

lunak yang telah lapuk seperti pohon karet, damar, kapuk atau sengon yang 

terletak di lokasi yang sangat lembab dan terlindung dari cahaya matahari. Pada 

fase pembentukan miselium, jamur tiram putih memerlukan  suhu antara 22
0
--28º 

C dan kelembapan 60--80%. Pada fase pembentukan tubuh buah memerlukan 

suhu 16--22º C dan kelembapan 80--90% dengan kadar oksigen cukup dan cahaya 

matahari sekitar 10% (Maulana, 2012).  Berikut gambar jamur tiram putih dapat 

dilihat pada Gambar 2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                     Gambar 2. Jamur tiram putih 
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Cahyana, dkk. (2001) menyatakan  bahwa media tumbuh merupakan salah satu 

aspek penting yang menentukan tingkat keberhasilan budidaya jamur. Media 

jamur tiram putih yang digunakan harus mengandung nutrisi yang dibutuhkan 

untuk pertumbuhan dan produksi diantaranya lignin, karbohidrat (selulosa dan 

glukosa), protein, nitrogen, serat, dan vitamin. 

 

Media untuk pertumbuhan jamur tiram sebaiknya dibuat menyerupai kondisi 

tempat tumbuhan jamur tiram di alam. Prosedur pelaksanaannya antara lain: 

serbuk gergaji 100 kg sebagai media tanam, dedak 15 kg sebagai sumber makanan 

tambahan bagi pertumbuhan jamur, kapur 2 kg dan gips 1 kg untuk mendapatkan 

pH 6--7 media tanam sehingga memperlancar proses pertumbuhan jamur. Serbuk 

gergaji yang sudah diayak dicampur dengan dedak, kapur dan gips. 

 

Campuran bahan diaduk merata dan ditambahkan air bersih hingga mencapai 

kadar air 60--65%, dapat ditandai bila dikepal hanya mengeluarkan satu tetes air 

dan bila dibuka gumpalan serbuk kayu tidak serta merta pecah. Bahan yang telah 

dicampur bisa dikomposkan 1 hari, 3 hari, 7 hari atau langsung dikantongi. Proses 

pembuatan media tanam atau (baglog) ditambahkan nutrisi untuk mempercepat 

proses pertumbuhan jamur. Dedak sebagai sumber karbohidrat digunakan untuk 

pertumbuhan dan perkembangan miselium jamur. Nitrogen yang terdapat pada 

dedak juga dapat digunakan untuk mensistesis kitin yang merupakan salah satu 

komponen dari dinding sel jamur dan mensintesis asam amino untuk protein dan 

enzim. 

 
 

Selain rerumputan dan dedaunan maka limbah pertanian seperti jerami padi, 

jerami kacang tanah dan pucuk tebu juga merupakan pakan ternak ruminansia. 

Mikroba rumen akan mencerna selulosa dan hemiselulosa hingga terbentuk VFA 

(Volatile Fatty Acid) yang meliputi asam asetat, n--valerat dan laktat dalam 

jumlah sedikit. Volatile Fatty Acid merupakan sumber energi utama bagi ternak 

(Harahap, 1987). 
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Herawati, dkk. (2000) menyatakan bahwa selulosa dan hemiselulosa  terdapat 

pada sebagian besar limbah pertanian,  keberadaannya terikat dengan lignin dan 

membentuk ikatan lignoselulosa dan lignohemiselulosa yang tidak dapat dicerna 

oleh mikroba rumen. Ketidakmampuan mikroba dalam mencerna lignin 

disebabkan terbentuknya ikatan hidrogen pada sisi kritis sehingga membatasi 

aktivitas enzim selulase. Oleh karena itu, diperlukan adanya perlakuan khusus 

yang mampu merenggangkan ikatan antara lignin dengan selulosa Peningkatan 

kecernaan pada serbuk gergaji kayu setelah diberi perlakuan biologi dengan 

menumbuhkan Pleurotus florida kedalamnya mengalami penguraian menjadi 

senyawa yang lebih sederhana atau yang mudah terurai oleh adanya. aktivitas 

enzim yang dikeluarkan oleh jamur sehingga membantu mikroba dalam rumen 

untuk mencernanya (Alfan, 1997). Jamur pelapuk putih menguraikan lignin 

melalui proses oksidasi menggunakan enzim phenol oksidase menjadi senyawa 

yang lebih sederhana sehingga dapat diserap oleh mikroorganisme (Sanchez, 

2009).  Kandungan nutrisi limbah media tanam jamur tiram putih (Pleurotus 

ostreatus) dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Kandungan nutrien jamur ploerutus ostreatus 

Zat Nutrien Kandungan (%) 

Bahan Kering 89,00 

Protein Kasar 3,50 

Serat Kasar 43,60 

Lemak Kasar 0,16 

Abu 18,50 

 
 

Menurut Riyanto (2010), terdapat beberapa jenis jamur tiram yang sering 

dibudidayakan petani, antara lain Jamur tiram putih Pleurotus ostreatus warna 

tubuh buah putih, Jamur tiram coklat Pleurotus abalonus warna tubuh buah 

kecokelatan dan Jamur tiram kuning Pleurotus sp warna tubuh kuning. Jamur 

termasuk organisme eukariota, dan sebagian besar adalah eukariota multiseluler. 

jamur adalah organisme unik yang umumnya berbeda dari eukariota lainnya  
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ditinjau dari cara memperoleh makanan, organisasi struktural, pertumbuhan dan 

reproduksi (Campbell dkk.,2003). 

 
 

2.4.1 Fermentasi 
 

Fermentasi mempunyai arti yang berbeda bagi ahli biokimia dan mikrobiologi 

industri. Arti fermentasi pada bidang biokimia dihubungkan dengan 

pembangkitan energi oleh katabolisme senyawa organik. Pada bidang 

mikrobiologi industri, fermentasi mempunyai arti yang lebih luas, yang 

menggambarkan setiap proses untuk menghasilkan produk dari pembiakan 

mikroorganisme (Suprihatin, 2010).  

 

Suprihatin (2010) menyatakan bahwa fermentasi bahan pangan adalah sebagai 

hasil kegiatan beberapa jenis mikroorganisme baik bakteri, khamir, dankapang. 

Mikroorganisme yang memfermentasi bahan pangan dapat menghasilkan 

perubahan yang menguntungkan (produk--produk fermentasi yang diinginkan) 

dan perubahan yang merugikan (kerusakan bahan pangan). Mikroorganisme yang 

memfermentasi bahan pangan, yang paling penting adalah bakteri pembentuk 

asam laktat, asam asetat, dan beberapa jenis khamir penghasil alkohol. Menurut 

Suprihatin (2010), Jenis-jenis mikroorganisme yang berperan dalam teknologi 

fermentasi adalah :  

1. Bakteri Asam Laktat  :   Dari kelompok ini termasuk bakteri yang 

menghasilkan sejumlah besar asam laktat sebagai hasil akhir dari metabolisme 

gula (karbohidrat). Asam laktat yang dihasilkan dengan cara tersebut akan 

menurunkan nilai pH dari lingkungan pertumbuhannya dan menimbulkan rasa 

asam. Ini juga menghambat pertumbuhan dari beberapa jenis mikroorganisme 

lainnya. Duakelompok kecil mikroorganisme dikenal dari kelompok ini yaitu 

organisme- organisme yang bersifat homofermentative dan heterofermentative. 

 

Jenis-jenis homofermentatif yang terpenting hanya menghasilkan asam laktat dari 

metabolisme gula, sedangkan jenis-jenis heterofermentatif menghasilkan 

karbondioksida dan sedikit asam-asam volatil lainnya, alkohol, dan ester 
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disamping asam laktat. Beberapa jenis yang penting dalam kelompok ini: 

a.Streptococcus thermophilus, Streptococcus lactis dan Streptococcus  cremoris. 

Semuanya ini adalah bakteri gram positif, berbentuk bulat (coccus) yang terdapat 

sebagai rantai dan semuanya mempunyai nilai ekonomis penting dalam industri 

susu. 

 

2. Pediococcus cerevisae : Bakteri ini adalah gram positif berbentuk bulat, 

khususnya terdapat berpasangan atau berempat (tetrads). Walaupun jenis ini 

tercatat sebagai perusak bir dan anggur, bakteri ini berperan penting dalam 

fermentasi daging dan sayuran. 

 

Proses fermentasi mikroorganisme harus mempunyai tiga karakteristik 

penting yaitu: 

1. mikroorganisme harus mampu tumbuh dengan cepat dalam suatu 

substratdan lingkungan yang cocok untuk memperbanyak diri. 

2. mikroorganisme harus memiliki kemampuan untuk mengatur ketahanan 

fisiologi dan memilki enzim-enzim esensial yang mudah dan banyak  

     supaya perubahan perubahan kimia yang dikehendaki dapat terjadi. 

3. kondisi lingkungan yang diperlukan bagi pertumbuhan harus sesuai 

supaya produksi maksimum. 

 

Teknologi fermentasi saat ini sudah umum digunakan oleh beberapa peternak 

untuk mengawetkan pakan terutama hijauan.  Zakariah (2012) yang disitasi oleh 

Nurhafni (2014) menyatakan bahwa fermentasi merupakan proses pemecahan 

senyawa organik menjadi sederhana yang melibatkan mikroorganisme. Proses 

fermentasi dapat meningkatkan ketersediaan zat-zat makanan seperti protein dan 

energi metabolis serta mampu memecah komponen kompleks menjadi komponen 

sederhana. 

 

Proses fermentasi mempunyai kelebihan antara lain, tidak menimbulkan efek 

samping yang negatif, mudah dilakukan, relatif tidak membutuhkan peralatan 

khusus dan biaya relatif murah. Proses fermentasi dilakukan dengan 
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menambahkan starter mikroorganisme (kapang atau bakteri) yang sesuai 

dengan substrat dan tujuan proses fermentasi. Penggunaan starter dipilih yang 

mempunyai kemampuan biokonversi optimal sesuai dengan tujuan 

fermentasi, mudah dibiakkan, mudah didapat dan murah. 

 

Tujuan fermentasi adalah menghasilkan suatu produk (bahan pakan) yang 

mempunyai kandungan nutrisi, tekstur dan biological availibility yang lebih baik, 

disamping itu juga dapat menurunkan anti nutrisinya (Wikanastri dkk, 2012). 

Dalam pelaksanaan fermentasi, lama fermentasi merupakan salah satu faktor yang 

perlu diperhatikan. Menurut Fardiaz 1992 yang disitasi oleh Kasmiran (2009), 

bahwa lama fermentasi merupakan salah satu faktor yang harus diperhatikan. 

Lama fermentasi dengan waktu yang singkat mengakibatkan terbatasnya 

kesempatan mikroorganisme untuk terus berkembang, sehingga komponen-

komponen substrat yang dapat dirombak menjadi massa sel juga akan sedikit 

tetapi dengan waktu yang lebih lama berarti memberi kesempatan bagi 

mikroorganisme untuk tumbuh dan berkembang. Lama fermentasi dengan 

menggunakan inokulum (Saccharomyces cerevisiae) terbukti dapat meningkatkan 

protein kasar suatu bahan pakan (Anggraeny, 2009). Proses fermentasi dapat juga 

menggunakan Effective Microorganisme 4 (EM4). EM4 adalah campuran dari 

berbagai mikroorganisme yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber inokulum 

dalam meningkatkan kualitas pakan. Penambahan EM4 sebanyak 10% (v/b) pada 

substrat mampu menurunkan kadar serat bahan (Sandi dkk., 2012). 

Mikroorganisme alami yang terdapat dalam EM4 bersifat fermentasi (peragian) 

dan sintetik, terdiri dari lima kelompok mikroorganisme dari golongan ragi, 

Lactobacillus, jamur fermentasi, bakteri fotosintetik, dan Actinomycetes 

(Paramita, 2002). 

 

Hasil penelitian Winedar (2006) menunjukkan bahwa penggunaan pakan yang 

difermentasi dengan EM4 menyebabkan peningkatan daya cerna dan kandungan 

protein bahan. Fardiaz (1992) yang disitasi Gazali (2014) menyatakan fermentasi 

sebagai suatu proses dimana komponen-komponen kimiawi dihasilkan sebagai 

akibat adanya pertumbuhan maupun metabolisme mikroba. Fermentasi dapat 
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meningkatkan nilai gizi bahan berkualitas rendah serta berfungsi dalam 

pengawetan bahan pakan dan merupakan suatu cara untuk menghilangkan zat anti 

nutrisi atau racun yang terkandung dalam suatu bahan pakan. 

 

Fermentasi atau peragian adalah suatu proses perubahan bentuk (deformasi) pada 

bahan-bahan organik hingga menjadi yang lebih sederhana yang diakibatkan oleh 

adanya aktivitas mikroorganisme (Lies, 2005). Proses fermentasi juga 

meningkatkan kadar protein dari 1,5% hingga 8.58% (Mutaqqin dkk, 2017). 

Fermentasi terbagi menjadi dua yaitu fermentasi aerob dan fermentasi unaerob. 

Fermentasi aerob adalah fermentasi yang dapat berlangsung dengan adanya udara. 

fermentasi unaerob merupakan fermentasi yang dapat berlansung tanpa adanya 

udara (Dopp, 1984). 

  

2.4.2  Warna 
 
 

Proses fermentasi mengubah warna pakan yang semula warnanya hijau menjadi 

kuning kecoklatan. Jamur berfungsi untuk melonggarkan  ikatan-ikatan lignin, 

selulosa, dan silika yang merupakan faktor penyebab rendahnya daya cerna 

batang singkong bagi ternak (Akhadiarto dan Fariani,2012).  

 

Perubahan warna batang singkong fermentasi dari hijau menjadi warna coklat 

mengindikasikan bhawa proses fermentasi telah berlangsung, perubahan warna 

yang terjadi pada proses fermentasi bukan disebabkan oleh perlakuan 

penambahan jamur, melainkan disebabkan oleh perlakuan inkubasi. Perlakuan 

inkubasi menyebabkan peningkatan kadar CO2  pada sampel yang berakibat 

pada peningkatan suhu dalam sampel (antara 27--29
0
C). Faktor energi panas 

inilah yang dapat merusak pigmen warna berubah warna dari hijau tua 

kemerahan menjadi lebih coklat. Pernyataan ini sesuai dengan pendapat siregar 

(1995) yang mengatakan bahwa peningkatan temperatur dapat mengubah warna 

menjadi gelap. 
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2.5  Aroma 

 
 

Aroma saat fermentasi terjadi aroma yang khas yaitu asam bahwa ada empat 

penilaian aroma fermentasi yaitu sangat wangi, wangi, asam, dan bau tidak 

sedap. aroma asam yang disebabkan karena aktivitas mikroba anaerob sehingga 

terjadi perubahan aroma menjadi asam pada saat penyimpanan(Yati, 2015). 

 

2.6  Uji organoleptik 

 

 

Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses 

pengindraan. Bagian organ tubuh yang berperan dalam pengindraan adalah mata, 

telinga, indra pencicip, indra pembau, dan indra perabaan, atau sentuhan. 

Kemampuan alat indra memberikan kesan atau tanggapan dapat dianalisis atau 

dibedakan berdasarkan jenis kesan. Luas daerah kesan adalah gambaran dari 

sebaran atau cakupan alat indra yang menerima rangsangan. Kemampuan 

memberikan kesan dapat dibedakan berdasarkan kemampuan alat indra 

memberikan reaksi atas rangsangan yang diterima. Kemampuan tersebut meliputi 

kemampuan mendeteksi (detection), mengenali (recognition). membedakan 

(diseriminiation), membandingkan (scalling) dan kemampuan menyatakan suka 

atau tidak suka (Saleh, 2016). 

 

Organoleptik yaitu penilaian dan mengamati, tekstur, warna, bentuk, aroma, rasa, 

dari suatu makanan, minuman, maupun obat-obatan (Nasiru, 2014). Pengujian 

organoleptik merupakan cara penilaian dengan panca indra, hal ini untuk 

mengetahui perubahan maupun penyimpangan pada produk (Kartika,1998). 

Panelis merupakan anggota panel atau orang yang terlibat dalam penilaian 

organoleptik dari berbagai kesan subyektif produk yang disajikan. Panelis 

merupakan instrumen atau alat untuk menilai mutu dan analisa dan sifat sifat 

sensorik suatu produk. Penilaian organoleptik dikenal tujuh macam panelis, yaitu 

panelis perseorangan, panelis terbatas, panelis terlatih, panelis agak terlatih, 

panelis tidak terlatih, panelis konsumen dan panenelis anak-anak. Perbedaan  
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ketujuh panelis tersebut didasarkan pada keahlian dalam melakukan penilaian 

organoleptik (Ayustaningwarno, 2014). 

 

2.6.1 Suhu 
 

 

Suhu yang rendah dalam proses fermentasi dapat menyebabkan reaksi kimia 

berjalan lambat sehingga diperlukan waktu yang lebih lama untuk fermentasi 

dapat secara sempurna memutus ikatan selulosa pada bahan (murni dkk., 2008). 

keadaan anaerob juga dapat menghasilkan panas yang berasal dari reaksi gas 

fermentasi yang mampu mempercepat waktu proses fermentasi karena semakin 

memudahkan proses pemutusan selulosa (Whiting, 1970).  

 

perubahan yang terjadi pada tanaman yang mengalami proses inkubasi disebabkan 

oleh perubahan perubahan yang terjadi pada tanaman tersebut karena proses 

respirasi anaerob. 

 

2.6.2  Tekstur 

 
 

Tekstur merupakan suatu sifat kareteristik kelenturan dari produk yang berbentuk 

padat. Tujuan dari proses fermentasi selain meningkatkan kualitas pakan juga 

bertujuan untuk meningkatkan daya cerna ternak (Andoko dan Wasino,2013). 

Hasil proses fermentasi pakan dapat mempercepat proses pencernaan bahan pakan 

didalam rumen. Menurut Reksohadiprodjo (1998). Bahwa perubahan yang terjadi 

pada tanaman yang mengalami proses inkubasi disebabkan oleh perubahan 

perubahan yang terjadi dalam tanaman tersebut karena proses respirasi anaerob 

yang berlangsung selama persediaan oksigen masih ada hingga gula tanaman 

habis yang kemudian mengakibatkan peningkatan kadar Co2 dan temperatur 

inkubasi hingga mengakibatkan warna dan tekstur tanaman berubah. 
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2.6.3 pH 
 

 

Derajat keasaman atau pH kebasaan suatu larutan. menyatakan logaritma negative 

konsentrasi ion H dengan bilangan pokok 10. Larutan netral mempunyai pH7, 

asam lebih kecil dari 7, basa lebih besar dari 7. Fermentasi yang baik yaitu tidak 

menunjukan adanya jamur dan pH yang dihasilkan sekitar 7--8 atau basa 

(Sumarsih dan Tampoebolon, 2003). Nilai pH 7--8 akan mengidikasikan bahwa 

proses fermentasi yang dilakukan berjalan dengan baik. Karakter fisik mengikuti 

pH, water holding capacity (WHC) dan susut masak (Swarno,dkk., 2015). 

 

Derajat keasaman atau pH merupakan standar yang digunakan untuk menyatakan 

tingkat keasaman atau basa yang dimiliki oleh suatu zat. Larutan atau benda 

dalam bentuk suatu nilai. pH adalah suatu satuan ukur yang menguraikan derajat 

tingkat kadar keasaman atau kadar alkali dari suatu larutan (Noorulil dan Adil,. 

2010). pH normal memiliki nilai 7, nilai pH >7 menunjukkan zat tersebut 

memiliki sifat basa sedangkan nilai pH < 7 memiliki sifat keasaman. Ph 0 

menunjukan derajat keasaman yang tinggi, dan pH 14 menunjukan derajat 

kebasaan yang tertinggi. Pengukuran pH dapat dilakukan dengan menggunakan 

alat ukur. pH suatu larutan dapat ditentukan dengan indikator pH seperti kertas 

lakmus atau dengan pH meter (Putra dan Viswanatha,. 2017). 

 

Istilah pH (power hydrogen) berasal dari “p” lambang matematika dari negatif 

logaritma, dan “H” lambang kimia untuk unsur hidrogen. Sehingga pH juga dapat 

dikatakan sebagai negatif  logaritma dari aktivitas ion hidrogen (H).  
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III. MATERI DAN METODE 

 

 

 
3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

 
 

Penelitian ini dilaksanakan pada  Juni--Juli 2023, dengan uji organoleptik hasil 

fermentasi batang singkong di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, 

Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. 

 
3.2 Bahan dan Alat Penelitian 

 
 

3.2.1 Bahan penelitian 

 

Bahan penelitian ini  menggunakan yaitu: 

1.  batang pohon singkong (Manihot esculenta) varietas Garuda di Provinsi           

Lampung. Didapat dari Lampung Tengah. 

2.  jamur Pleurotus osteorusyang diperoleh dari Laboratorium Hama dan  

Penyakit Tanaman Fakultas Pertanian Universitas Lampung. 

3.  kantong Plastik, rafia, pulpen, buku, nampan, pisau, gunting. 

 

 

3.2.2 Alat Penelitian 

 

Alat penelitian yang digunakan dalam penelitian ini yaitu: 

1.   alat perajang batang ketela pohon (Rabakong) untuk menghasilkan serbuk 

batang singkong pohon (ukuran 0,2--0,5 cm). 

2.   kantong plastik untuk pembuatan fermentasi Jamur Pleurotus osteorus. 

3.   terpal, baskom, dan timbangan digital. 
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4.  pena, buku, nampan, pisau, dan, gunting. 

5.  termometer suhu, pH digital, dan blender. 

 

3.3 Rancangan Perlakuan 

 

Penelitian eksperimental ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan acak 

lengkap (RAL). 

 

3.4 Rancangan Percobaan 

 

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap  (RAL) dengan  4  

macam perlakuan dan 3 ulangan sehingga ada 12 unit percobaan Perlakuan yang 

diberikan yaitu:  

P0: Batang singkong tanpa jamur 

P1: Batang singkong + jamur Pleurotus ostreatus (3% dari BK)  

P2: Batang singkong + jamur Pleurotus ostreatus (6% dari BK) 

P3: Batang singkong + jamur Pleurotus ostreatus (9% dari BK) 

 

Adapun tata letak fermentasi batang singkong pada gambar 3. di bawah ini. 
 

P0U1 P2U2 P3U2 P3U3 

P2U3 P3U1 P0U2 P0U3 

P1U1 P2U1 P1U2 P1U3 

Gambar 3. Tata letak fermentasi batang singkong 

Keterangan : 

P0-P3 : Perlakuan 

U  : ulangan. 

 

3.5  Prosedur Fermentasi batang singkong dengan penambahan jamur tiram  

 

 

Penelitian ini dilaksanakan dengan beberapa tahap yaitu: 

1.  menimbang plastik baglog jamur tiram putih dan dicatat beratnya; 
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Melayukan batang singkong pohon 1-2 hari untuk mengurangi 

kadar tannin dan HCN pada batang 

Batang singkong pohon dipisahkan dengan daunnya 

Mencacah batang singkong pohon hingga menjadi partikel yang 

lebih kecil untuk mempermudah dalam proses pemadatan 

2.  batang singkong memisahkan dari daunnya; 

3.  melayukan batang singkong 1--2 hari untuk mengurangi kadar tannin dan HCN 

batang; 

4.  mencacah batang singkong hingga menjadi partikel yang lebih kecil untuk       

mempermudah dalam proses pemadatan; 

5.  mencatat berat batang singkong setelah ditimbang; 

6.  mencampur serbuk batang singkong dengan jamur Pleurotus osteorus serta  

ditaruh pada wadah secara rapat dan disimpan selama 40 hari untuk 

terfermentasi; 

 

Prosedur fermentasi batang singkong dapat dilihat pada gambar 4 berikut. 

 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

 
 

 

Gambar 4. Prosedur fermentasi batang singkong  

 

Merebus batang singkong pohon yang telah dicacah kemudian 

didinginkan 

Mencampur serbuk batang singkong dengan jamur Pleurotus 

ostreatus serta dipadatkan 

Ditaruh pada wadah secara rapat dan simpan selama 

40 hari (Pelurotus ostreatus) hari dalam keadaan 

anaerob 
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3.6.  Peubah Penelitian  
 

 

Peubah Penelitian yang diamati meliputi, warna, aroma, jamur, tekstur, suhu dan 

pH. 

 

 

3.6.1  Uji organoleptik 

 

Uji organoleptik dilakukan dengan bantuan panelis.  Panelis perseorangan adalah 

orang yang sangat ahli dengan kepekaan spesifik yang sangat tinggi yang 

diperoleh karena bakat atau latihan--latihan yang sangat intensif. Panelis 

perseorangan sangat mengenal sifat, peranan dan cara pengolahan bahan yang 

akan dinilai dan menguasai metode--metode analisa oraganoleptik dengan sangat 

baik. Keuntungan menggunakan panelis ini adalah kepekaan tinggi, dapat 

dihindari, dan penilaian efesien. Panelis perseorangan biasanya digunakan untuk 

mendeteksi penyimpanan yang tidak terlalu banyak dan mengenali penyebabnya. 

 

Parameter organoleptik yang diukur terdiri dari tekstur, warna, aroma, dan ada 

tidaknya jamur dengan menggunakan metode scoring dengan skor tertinggi 

pada angka 3 dan terendah 0 melalui bantuan kuisioner dengan menggunakan 

metode sensori. 

 

Penilaian contoh yang dilakukan dengan cara memberikan nilai pada lembar 

penilaian sesuai dengan tingkatan mutu produk dengan menggunakan cara panel 

terlatih (berasal dari jurusan peternakan terdiri dari 20 orang yang mempunyai 

kepekaan cukup baik. Dihadapan anda disajikan sampel fermentasi batang pohon 

singkong. Silahkan memberikan score pada pernyataan dibawah ini dalam hal 

warna, aroma,  jamur, dan tekstur.  Kuisioner pengujian organoleptik pada Tabel 2 

berikut. 
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Tanggal           : 
 

Nama panelis  : 

Tabel 2. Kuisoner pengujian organoleptik 

           

Nomor kode sampel Skore 

 
Warna  Aroma           Jamur Tekstur 

1 P0U1 

2 P0U2 

3 P0U3 

4 P1U1 

5 P1U2 

6 P1U3 

7 P2U1 

8 P2U2 

9 P2U3 

10 P3U1 

11 P3U2 

12 P3U3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

   

 

Keterangan: score 0-3 

-warna : coklat (0); coklat muda (1); coklat sedang (2); coklat tua (3); 

-aroma : busuk (0); tengik (1);  tidak asam  (2);  asam (3); 

-jamur : tidak ada (0); sedikit (1); sedang (2); banyak (3); 

-tekstur : kasar (0); lengket (1); lembek (2); tidak menggumpal (3); 

 

3.6.2  Pengukuran suhu 
 

Mengukur suhu sebelum dan sesudah fermentasi dilakukan dengan cara 

memasukan termometer kedalam plastik yang telah berisi batang pohon singkong 

yang sudah dihomogenkan dengan jamur. 
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3.6.3 Pengukuran pH 
 

 

Pengukuran pH dengan cara (AOAC, 2005): 

1. menyiapkan sampel sebanyak 2 gram lalu dihaluskan dengan blender ; 

2. menambahkan 20 ml aquades ; 

3. menghomogenkan selama 10 menit; 

4. mengukur masing masing sample menggunakan pH meter. 

 

3.7  Analisis Data 

 

Data yang diperoleh dianalisis dengan ANOVA. Jika ANOVA menunjukkan 

hasil berpengaruh nyata (P<0,05), maka dilanjutkan dengan uji BNT. 
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V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

 

         

    5.1 Kesimpulan 

 

     Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil simpulan bahwa 

penambahan dosis jamur Pleurotus ostreatus tidak berpengaruh nyata terhadap 

warna fermentasi, aroma fermentasi, tekstur fermentasi, suhu fermentasi, dan pH 

fermentasi. tetapi berpengaruh nyata (P<0,05) pada jamur hasil fermentasi. Hasil 

jamur yang terbaik diperoleh  pada perlakuan P2 (6%). 

 

5.2 Saran  

              

Saran dari peneliti yaitu untuk melakukan fermentasi dengan dosis    

jamur 6% menggunakan batang singkong. 
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