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ABSTRAK

Lisa Hayatunnufus. 2025 “Penambahan Jamur Tiram Pada Pembuatan Mie
Basah.” Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga
Department Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri
Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas mie basah jamur tiram dari
segi warna, aroma, tekstur, dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah untuk
meningkatkan nilai ekonomi dari jamur tiram dan membuat inovasi pada mie basah
dari jamur tiram. Jenis penelitian dalam proyek akhir ini adalah eksperimen dengan
melaksanakan 3 kali pengulangan pada percobaan penambahan jamur tiram pada
pembuatan mie basah. Hasil uji sensori dengan 3 kali ulangan mendeskripsikan
kualitas warna mie basah jamur tiram adalah putih kekuningan, kualitas aroma mie
basah jamur tiram adalah beraroma harum, kualitas tekstur mie basah jamur tiram
adalah bertekstur kurang kenyal, kualitas rasa mie basah jamur tiram adalah gurih.
Harga jual mie basah jamur tiram adalah Rp. 8.000/bks (250 gram).

Kata Kunci : Mie Basah, Jamur Tiram, Kualitas
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BAB 1
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Mie merupakan salah satu jenis makanan yang paling populer di
kalangan masyarakat Asia, termasuk Indonesia (Larasati, et.al., 2024). Mie
sudah menjadi makanan kedua setelah nasi karena kandungan karbohidrat yang
tinggi dan dapat digunakan sebagai bahan pangan alternatif karena kandungan
gizi mie tidak kalah baiknya dengan beras, Dimana bahan baku utama mie
adalah tepung terigu yang berasal dari biji gandum (Putri, ez.al., 2022). Jumlah
konsumsi mie di Indonesia tergolong cukup tinggi dan tercatat pada urutan ke
— 2 di dunia, yaitu sebanyak 13,43 juta pack pertahun dan mengalahkan negara
Jepang yang hanya mencapai 5,5 juta pack pertahun (Astawan, 2006:17). Mie
digolongkan dalam dua jenis yaitu mie basah dan mie kering (Madjid, 2023).

Mie basah adalah produk makanan basah yang terbuat dari tepung
terigu tanpa penambahan bahan pangan lainnya (Sudiarta, 2022). Mie basah
merupakan jenis mie mentah yang mengalami proses perebusan di dalam air
mendidih setelah proses pemotongan dengan kadar air sekitar 35% dan setelah
perebusan kadar air nya meningkat menjadi 52%. Kadar air yang relatif tinggi
mengakibatkan umur simpan menjadi singkat. Mie basah atau mie mentah
memiliki banyak keunggulan dari pada mie kering. Terlebih pada sisi
Kesehatan, Dimana mie basah ini dibuat dari bahan alami yang bebas pengawet
dan juga lebih lezat (Fitri, 2024).

Namun, Untuk meningkatkan kandungan protein pada mie basah dan

menambah inovasi pada mie basah seperti peneliti sebelumnya yaitu



pembuatan mie basah dari labu kuning, maka penulis tertarik membuat inovasi
mie basah menggunakan jamur tiram karena jamur tiram termasuk sebagai
bahan makanan yang rendah kalori dan baik dikonsumsi sebagai bagian dari
diet sehat.

Jamur tiram merupakan salah satu jenis jamur konsumsi yang memiliki
cita rasa, nutrisi, dan khasiat yang tinggi. Jamur tiram juga merupakan salah
satu jenis jamur yang banyak dibudidayakan di Indonesia (Untari, 2020).
Budidaya jamur tiram juga merupakan usaha pertanian yang ramah
lingkungan. Apalagi, limbah budidaya jamur tiram masih dapat memberikan
nilai tambah jika diolah menjadi campuran pupuk organik atau media tanam
tumbuhan (Suharjo, 2015). Budidaya jamur tiram dapat dijadikan usaha
agribisnis yang berkesinambungan karena perlakuan pasca panennya dapat
menjadi berbagai macam produk olahan makanan yang mempunyai nilai
tambah yang tinggi. Namun, setelah dipanen umur simpan jamur tiram
tergolong rendah biasanya hanya dapat bertahan beberapa hari karena kadar
airnya yang tinggi, sehingga cepat mengalami perubahan warna, berkeriput,
dan mudah rusak akibat mikroba (Anindea, et.al., 2023).

Berdasarkan Ardiani (2022), jamur tiram merupakan sumber protein
yang cukup baik untuk tubuh dan sumber serat pangan yang sangat tinggi. Akan
tetapi jamur tiram memiliki kekurangan antara lain yaitu daya simpan yang
pendek dan tekstur yang mudah berubah setelah pengolahan. Hal ini
menyebabkan jamur tiram kurang diminati oleh sebagian masyarakat. Namun,

dengan mengolah jamur tiram menjadi mie basah, diharapkan dapat



B.

meningkatkan daya tarik masyarakat terhadap jamur tiram. Pengolahan ini
tidak  hanya memperpanjang masa simpan  jamur  tiram,
tetapi juga meningkatkan kandungan protein pada mie basah.

Produk yang akan dihasilkan nantinya berupa mie basah dengan
tambahan jamur tiram, yang bisa diterima oleh masyarakat dari segi warna,
bentuk, tekstur, rasa, dan aroma (Siregar et.al, 2024). Mie basah dengan
penambahan jamur tiram juga merupakan inovasi baru yang belum banyak
dipasarkan, sehingga berpotensi meningkatkan nilai jual jamur tiram dan
memberikan alternatif bagi para vegetarian atau vegan yang mencari produk
makanan berbasis nabati yang sehat tanpa mengandung campuran hewani
(Koja, 2023).

Berdasarkan uraian diatas penulis tertarik untuk melakukan penelitian
“Penambahan Jamur Tiram Pada Pembuatan Mie Basah”. Yang bertujuan
untuk mengetahui kualitas mie basah dengan penambahan jamur tiram.

Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Membuat produk mie basah dengan penambahan jamur tiram.

2. Mendeskripsikan kualitas dari mie basah dengan penambahan jamur tiram

dari segi :
a. Warna
b. Bentuk
c. Aroma

d. Tekstur
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.

Rasa

Manfaat Penelitian

Adapun manfaat dari penelitian ini diantaranya yaitu :

1. Bagi Penulis :

a.

Sebagai syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi D3
Tata Boga Department Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

Menambah wawasan dan ilmu pengetahuan bagi penulis tentang
penggunaan jamur tiram dalam pembuatan mie basah sehingga
menambahkan daya guna jamur tiram.

Dapat menambahkan variasi mie basah dengan menggunakan jamur

tiram.

2. Bagi mahasiswa lain :

a.

Dapat memberikan informasi kepada mahasiswa Tata Boga lain
tentang modifikasi mie basah dan penambahan variasi pada mie
basah.

Sebagai pedoman bagi mahasiswa Tata Boga lain yang tertarik

dalam melakukan penelitian tentang mie basah dengan jamur tiram.

3. Bagi Masyarakat :

a.

Sebagai informasi bahwa jamur tiram dapat ditambahkan dalam
pembuatan mie basah.
Sebagai informasi untuk meningkatkan daya tarik masyarakat

terhadap jamur tiram.



BAB YV
PENUTUP
1. Kesimpulan
Berdasarkan penelitian serta analisis data yang telah dilakukan dapat
disimpulkan sebagai berikut :
1. Warna
Berdasarkan hasil uji sensori yang dilakukan sebanyak 3 kali, maka
diperoleh kualitas warna mie basah yang dihasilkan adalah agak kuning
yang diperoleh dari resep kontrol maupun resep jamur tiram. Warna
kuning didapat dari telur pada proses pengolahan dan pada resep mie
basah dengan jamur tiram.
2. Aroma
Berdasarkan hasil uji sensori yang dilakukan sebanyak 3 kali, maka
diperoleh kualitas aroma mie basah yang dihasilkan adalah beraroma
harum. Aroma harum yang dihasilkan merupakan perpaduan antara
aroma mie segar dengan wangi alami dari jamur tiram yang khas yang
menandakan bahan dalam kondisi segar dan diolah dengan baik.
3. Tekstur
Berdasarkan hasil uji sensori yang dilakukan sebanyak 3 kali, maka
diperoleh kualitas tekstur mie basah yang dihasilkan bertekstur kenyal.
Mie tidak mudah patah atau hancur ketika direbus, dan tetap memiliki
kekenyalan yang baik saat dikonsumsi. Hal ini dipengaruhi oleh teknik

pengolahan yang tepat.
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4. Rasa
Berdasarkan hasil uji sensori yang dilakukan sebanyak 3 kali, maka
diperoleh kualitas rasa pada mie basah yang dihasilkan cukup gurih
karena pengaruh dari jamur tiram yang digunakan sebagai bahan dasar.

Mie basah tetap memiliki rasa dasar yang netral, namun dengan

tambahan jamur tiram, rasa mie basah menjadi cukup seimbang.

2. Saran
Berdasarkan hasil penelitian tentang mie basah dengan jamur tiram, ada
beberapa saran yang bermanfaat bagi pembaca dalam pengulangan
selanjutnya sebagai bahan referensi, adapun sarannya yaitu :

1. Dalam pengolahan mie basah dengan jamur tiram, perhatikan
kualitas dan pengolahan jamur tiram terutama dalam pembuatan
puree. Gunakan jamur tiram yang masih segar dan pastikan kadar air
pada puree tidak terlalu tinggi agar adonan tidak lembek dan mudah
diolah.

2. Sebaiknya jamur tiram direbus atau dikukus terlebih dahulu sebelum
diblender menjadi puree, agar kandungan air berkurang dan aroma
khas jamur menjadi lebih ringan serta tidak mengganggu cita rasa
mie.

3. Perhatikan takaran air dan puree jamur tiram dalam adonan. Karena
puree jamur tiram memiliki kandungan air alami yang cukup tinggi,
penggunaan air tambahan dalam adonan harus disesuaikan agar tidak

membuat adonan menjadi terlalu lembek dan sulit diolah. Sebaiknya
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air ditambahkan sedikit demi sedikit sambil memantau konsistensi
adonan.

. Selama proses penggilingan adonan, lakukan penggilingan secara
berulang dan bertahap dari ukuran tebal ke tipis untuk mendapatkan
hasil mie yang halus, lentur, dan tidak mudah patah.

. Gunakan tepung tabur seperti tapioka secukupnya saat proses
pemotongan dan penyimpanan mie, agar helai mie tidak saling
menempel satu sama lain.

. Perhatikan suhu dan durasi perebusan mie. Mie sebaiknya direbus
dalam air mendidih selama + 5 - 8 menit. Jangan terlalu lama
merebus, karena mie bisa menjadi terlalu lembek dan kehilangan
kekenyalannya.

. Simpan mie dalam suhu dingin jika tidak langsung dikonsumsi.
Untuk menjaga kualitas tekstur dan mencegah mie cepat basi, mie
sebaiknya disimpan dalam wadah tertutup dan disimpan di lemari es
jika belum akan dikonsumsi dalam waktu dekat.

. Peneliti berikutnya juga dapat melakukan pengujian daya simpan
mie basah jamur tiram, baik pada suhu ruang maupun suhu dingin,
untuk mengetahui ketahanan produk terhadap penyimpanan dan

potensi pengembangan dalam skala industri.
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