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 BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Sumatera Barat kaya akan tanaman buah-buahan, biji-bijian, kacang-

kacangan dan sayur-sayuran dengan jenis yang bermacam-macam, salah satu 

jenis makanan yang berasal dari sayur-sayuran yang dapat dikonsumsi 

masyarakat adalah jamur tiram dengan kandungan gizi yang tinggi dan memiliki 

cita rasa yang enak  

Tumbuhan jamur pada awalnya kurang begitu diminati masyarakat, 

bahkan cenderung dipandang sebagai komoditas yang tidak bernilai, karena 

selain hanya tumbuh di hutan tepatnya pada pohon kayu, akan tetapi pada saat 

sekang ini masyarakat telah banyak membudidayakan jamur tiram dengan 

memakai media serbuk gergaji limbah jerami, atau limbah kapas, sehingga 

jamur tiram sudah mudah ditemukan oleh para konsumen dipasar-pasar 

tradisional dan super market. 

Tumbuhan jamur juga dipandang  memiliki nilai gizi maupun nilai 

ekonomi. Namun setelah banyaknya penelitian tentang manfaat dan nilai gizi 

yang terkandung dalam jamur maka perlahan jamur menjadi suatu komoditas 

yang bernilai ekonomis tinggi dan dicari. 

Menurut Cahyana YA, dkk (2008:1) berpendapat bahwa “Jamur Tiram 

merupakan tumbuhan yang mudah dijumpai dan banyak terdapat  di alam bebas, 

misalnya dihutan atau dikebun. Jamur dapat tumbuh dimana-mana, terutama 

pada musim hujan”.  
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Jamur sebagai makanan sangat digemari oleh konsumen karena rasanya 

sangat lezat, bahkan jamur mempunyai khasiat yang baik untuk kesehatan. 

Sedangkan khasiat jamur untuk kesehatan bagi manusia, yakni mencegah 

penyakit darah tinggi, menurunkan kolesterol darah, menambah vitalitas dan 

daya tahan tubuh, serta berguna untuk mencegah  tumor dan kanker. 

Sejak dahulu kala jamur sudah dimanfaatkan oleh nenek moyang dan 

telah populer sebagai makanan lezat sejak abad XIV masehi. Jamur telah 

menjadi santapan spesial bagi pejabat negara saat dinasti Ming berkuasa di 

daratan China. Kelezatan dan rasa khas jamur tersebar diseluruh penjuru dunia 

sejak terbukanya perdagangan dan komunikasi penduduk antar negara  dan 

benua. 

Jamur tiram selain dapat disayur, juga dapat diolah menjadi makanan 

lain misalnya kerupuk, keripik atau dengan nama lain tiram crip atau tiram 

chips. Jamur tiram juga populer sebagai masakah sup, pepes jamur tiram, cap 

cay, sayur bening jamur tiram, permen jeli jamur tiram, bakwan jamur tiram dan 

lain-lain. 

Pengamatan saya selama membudidayakan jamur tiram memiliki masa 

simpan yang singkat karena mudah rusak (Daya tahan jamur tiram apabila tidak 

dimasukan ke lemari pendingin hanya 2 hari lalu akan menguning, sedangkan 

apabila dimasukan ke lemari pendingin bisa tahan selama 1 minggu) oleh karena 

itu,usaha untuk memperpanjang umur 
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 simpan dan meningkatkan cita rasa dapat dilakukan dengan mengolah 

bahan pangan tersebut. Dengan pengolahan, satu jenis bahan pangan dapat 

dibuat berbagai macam bentuk produk dengan cita rasa yang berbeda. Salah satu 

olahan tersebut adalah abon.  

Abon adalah hasil olahan dengan menggunakan daging/ikan yang 

dimasak dengan penambahan bumbu-bumbu dan santan dengan api kecil hingga 

kering. Menurut Muchtadi (1992:8) berpendapat bahwa ’’Pengeringan adalah 

suatu usaha menurunkan kadar air dari suatu bahan dengan tujuan untuk 

memperpanjang daya simpannya”.  

Selama ini pembuatan abon hanya dibuat dari  bahan-bahan hewani 

seperti daging sapi, ayam, kambing, kerbau dan ikan. Akan tetapi, seiring 

dengan perkembangan teknologi pangan serta meningkatnya pengetahuan 

masyarakat tentang makanan sehat, mengkosumsi makanan dari bahan hewani 

mulai dikurangi. Dengan berlatar belakang alasan kesehatan dan kemanusian, 

banyak para ahli kesehatan dan gizi telah mencoba mencari alternatif pengganti 

makanan sumber protein hewani dengan beralih ke bahan-bahan pangan nabati. 

Bahan nabati berupa sayur, buah-buahan, kacang-kacangan, serela, dan lain-lain. 

 Sayur-sayuran merupakan sumber pangan kaya gizi yang dapat 

memenuhi kebutuhan tubuh akan nutrisi  seperti jamur tiram yang memiliki 

kandungan gizi yaitu protein, karbohidrat, asam amino, vitamin, kalsium, besi, 

magnesium, fosfor, dan mengandung lemak tak jenuh dan  
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banyak serat sehingga sangat bagus untuk pencernaan apalagi bagi orang 

yang melakukan diet. 

Menurut Haryanto K.A, ( 1998: 28 ) berpendapat bahwa: “ Abon 

memiliki kandungan protein mencapai 20%, lemak dan karbohidrat mencapai 

20% sedangkan kadar air nya kurang dari 10%”. Maka dari itu abon dapat 

digolongkan kepada makanan yang kering atau berkadar air yang rendah. 

Disamping itu, abon yang diproduksi dengan baik ternyata cukup aman, baik 

dari segi logam berbahaya maupun dari mikroorganisme, karena abon hasil dari 

pengawetan makanan. 

Abon dapat dijadikan sebagai peluang usaha yang baik salah satunya  

adalah abon jamur tiram yang merupakan salah satu produk baru yang memiliki 

nilai gizi yang tinggi, karena cara pembuatan abon tidak sulit dan tidak 

membutuhkan peralatan khusus dan tahan lama.  

Umumnya abon disukai banyak orang mulai dari anak-anak sampai 

orang dewasa. Dengan mengolah jamur tiram menjadi abon merupakan salah 

satu bentuk penganekaragaman bahan pangan serta dapat meningkatkan nilai 

ekonomis dari jamur tiram tersebut.  

Berdasarkan hal diatas, maka penulis tertarik untuk meneliti tentang 

pembuatan abon nabati yang meliputi  warna, rasa, aroma dan tekstur. Oleh 

karena itu penelitian ini diberi judul : “ Pembuatan Abon Jamur Tiram”. 
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B. Tujuan Penelitian  

Adapun tujuan yang dicapai dalam membuat abon jamur tiram adalah  

dilihat dari kualitas abon jamur tiram dari segi  warna, aroma, tekstur, dan rasa 

adalah : 

1.  Dapat dijadikan sebagai pelengkap hidangan maupun dikonsumsi 

langsung sebagai lauk pauk. 

2. Dapat dijadikan sebagai suatu komoditi yang bernilai ekonomis yang 

tinggi. 

3. Dapat dijadikan sebagai peluang usaha yang menjanjikan. 

C. Manfaat penelitian  

Adapun manfaat dalam melakukan penelitian ini adalah : 

1. Memberikan informasi, kepada masyarakat tentang pembuatan abon dari 

jamur tiram sehingga dapat menambah keanekaragaman makanan yang 

bergizi 

2. Untuk memberikan sumbangan ilmu pengetahuan yang baru kepada 

masyarakat tentang pembuatan abon dari jamur tiram. 

3. Dapat memperkenalkan kepada masyarakat tentang abon yang terbuat dari 

jamur tiram 

4. Memberikan sumbangan ilmu pengetahuan di bidang Ketata Bogaan 

5. Bagi penulis, hasil penelitian ini juga bermanfaat  dan dapat dijadikan 

sebagai bahan referensi terkait, begitu juga bagi para peneliti lainnya dalam 

membahas terhadap masalah yang sama di masa yang akan datang dan 

sebagai syarat D3 dalam menyelesaikan Proyek Akhir. 
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