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Pengaruh Penambahan Tepung Jamur Tiram Putih (Pleurotus ostreatus ) 

sebagai Agen Prebiotik Terhadap Kualitas Yoghurt 

 

IVANA PUTRI CHRISTANTIA TUPAMAHU 

 

Program Studi Biologi Fakultas Bioteknologi,Universitas Kristen Duta Wacana 
 

Abstrak: Jamur tiram putih merupakan sumber karbohidrat,serat protein dan beberapa vitamin. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus ) sebagai agen 

prebiotik terhadap kualitas yoghurt dengan mengukur total asam laktat, tingkat keasaman yoghurt (pH), 

viabilitas probiotik (BAL) dan uji hedonik/organoleptik yang meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur sebagai 

parameter kualitas yoghurt. Jamur tiram putih dibuat dalam bentuk tepung dan dilanjutkan dengan proses 

pembuatan yoghurt atau proses fermentasi susu. Konsentrasi tepung jamur tiram putih diberikan dalam 4 

perlakuan yaitu 0%, 0,5%, 1%, dan 1,5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung jamur tiram 

putih  dapat  memberikan  pengaruh terhadap kualitas yoghurt. Penambahan tepung jamur tiram putih dapat 

meningkatkan total asam laktat, menurunkan tingkat keasaman (pH), dan meningkatkan viabilitas bakteri. 

Penambahan tepung jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus ) sebanyak 1,5% menunjukan hasil yang optimal 

pada proses fermentasi berdasarkan total asam laktat, tingkat keasaman (pH) dan viabilitas bakteri,  namun  

tidak disukai oleh panelis. Penambahan tepung jamur tiram putih sebanyak 1% memiliki kualitas yoghurt yang 

baik dan  merupakan yoghurt yang disukai panelis. Hal ini kemudian terbukti bahwa penambahan tepung jamur 

akan meningkatkan kualitas yoghurt dan penerimaan publik. 

 

Keyword : Jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus ). Yoghurt, Probiotik, Prebiotik, simbiotik 
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The Effect of Oyster Mushroom (Pleurotus ostreatus ) Powder Addition as 

Prebiotic Agent towards Yoghurt’s Quality 

 
IVANA PUTRI CHRISTANTIA TUPAMAHU 

 

Program Studi Biologi Fakultas Bioteknologi,Universitas Kristen Duta Wacana 

 
Abstract: Mushroom has already been known as a good source of proteins carbohydrates, fiber, proteins and 

some vitamins. It is then the objective of this research to find out the effect of oyster mushroom (Pleurotus 

ostreatus) powder addition on yoghurt fermentation. The resulting yoghurt product will be monitor by 

measuring its total lactic acids, acidity (pH),  lactic acid bacteria (LAB) count, and the organoleptic properties, 

including colour, taste, flavour and texture. The mushroom were dried and continued with its addition in yoghurt 

making process. Mushroom powder concentrations of 0%, 0.5%, 1%, and 1.5% were added on the milk to be 

fermented. The result showed that mushroom powder addition resulting in increase lactic acid concentration, 

reduced its acidity, and increased LAB viability. Based on the lactic acid counts, acidity, and LAB viability, a 

concentration of 1.5% powder addition is the optimal concentration for fermentation, but the product is not 

preferred by the panelists. The addition of 1% mushroom powder resulting in increased yoghurt quality, and the 

preferred yoghurt product by most of the panelists. It is then proven that the addition of mushroom powder will 

increase yoghurt quality and public acceptance. 

Keywords: Oyster mushroom (Pleurotus ostreatus ), Yoghurt, Probiotic, Prebiotic, Symbiotic 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Jamur tiram putih atau Pleurotus ostreatus  merupakan salah satu jamur yang di gemari oleh 

banyak masyarakat karena memiliki rasa yang lezat dan  memiliki banyak kandungan yang bermanfaat 

untuk kesehatan.  Dalam penelitian Deepalakshmi (2014), Jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus )  

mengandung  protein, karbohidrat, serat, vitamin, mineral,dan asam amino yang memiliki manfaat 

sebagai antioksidan, anti tumor,anti hiperkolestrol, dan dapat meningkatkan kekebalan tubuh. Selain 

memiliki banyak manfaat, adapun fungsi lain dari jamur tiram putih yaitu  sebagai prebiotik .  

Prebiotik merupakan bahan yang bermanfaat untuk aktivitas mikrobiota dalam kolon yang 

dapat memberikan kesehatan pada inang  (Gibson,1995 ; Patel dan Goyal, 2012). Menurut Khomsan 

(2004), prebiotik secara alami terdapat dalam  makanan yang banyak mengandung serat seperti umbi-

umbian, biji-bijian dan sayuran. Jamur tiram putih  (Pleurotus ostreatus ) merupakan salah satu bahan 

yang mengandung banyak serat sehingga memiliki potensi sebagai prebiotik.   

 Menurut Vyas et al (2012), apabila prebiotik dan probiotik berkombinasi akan menghasilkan 

hubungan simbiosik yang sangat baik untuk kesehatan khususnya pada usus. Probiotik  biasanya 

ditemukan pada makanan fermentasi yaitu yoghurt  yang merupakan susu  fermentasi yang 

mengandung probiotik yaitu  BAL atau bakteri asam laktat seperti  Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcus thermophilus Bakteri-bakteri ini memiliki kerjasama yang baik untuk menciptakan 

citarasa dan aroma khas pada yoghurt karena  menghasilkan produk asam laktat pada akhir proses. 

(Purwijantiningsih, 2007) 

Menurut Ruso et al (2012), apabila prebiotik dan probiotik berkombinasi akan menghasilkan 

pangan fungsional. Pangan fungsional merupakan makanan yang mampu memberikan efek 

menguntungkan bagi kesehatan di samping efek nutrisi yang secara prinsip memang dimiliki oleh 

makanan (Biesalski, 2001). Pangan fungsional harus terus di kembangkan karena adanya perubahan 

pola makan masyarakat yang  berdampak negatif. Mikroorganisme patogen dapat masuk melalui 

saluran pencernaan bersamaan dengan makanan yang di konsumsi dan dapat merusak mukosa saluran 

pencernaan, sehingga dapat mengakibatkan beberapa penyakit seperti diare, radang usus dan kanker 

usus (Sarkovic et al, 2005). Menurut Departemen Kesehatan Republik Indonesia Pada tahun 2006, 

diare mendapat peringkat ketiga penyebab kematian di Indonesia.  Pada tahun 2007 dan 2008, radang 

usus merupakan penyebab kematian di negara Afrika (Zanetti et al, 2012).  Pada tahun 2010, 130.000 

orang didiagnosis kanker usus dan 50.000 orang meninggal akibat kanker usus, dan Pada tahun 2012, 

kangker usus mendapat peringkat ketiga penyebab kematian di Amerika (Irving et al, 2014).  

Untuk menjaga kesehatan tubuh dan menjaga keseimbangan mikrobiota di dalam usus, di 

butuhkan pangan fungsional  dengan kombinasi prebiotik dan probiotik.  Kombinasi probiotik dan 

prebiotik dapat diadakan dengan menambahkan tepung  jamur  tiram putih sebagai agen prebiotik pada 

produk fermentasi yoghurt.  

I.2 Rumusan Masalah 

 Tepung jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus )  merupakan agen prebiotik yang dapat 

mempengaruhi  viabilitas probiotik yaitu bakteri asam laktat. Viabilitas probiotik dapat mempengaruhi 

kualitas  yoghurt yaitu pH, TAL (Total Asam Laktat) dan organoleptik yang meliputi warna,aroma,rasa 

dan tekstur.  

 

1.3 Tujuan 

 Mengetahui pengaruh tepung jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus ) sebagai agen prebiotik 

terhadap viabilitas probiotik, dan  mengetahui konsentrasi penambahan tepung jamur tiram putih 

(Pleurotus ostreatus ) yang tepat  untuk mendapatkan kualitas yoghurt  terbaik dan tingkat penerimaan  

panelis. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN ASARAN 

A. KESIMPULAN: 

 Penambahan tepung jamur tiram putih berpengaruh terhadap kualitas yoghurt yaitu pada total asam 

laktat (TAL), tingkat keasaman (pH), dan viabilitas bakteri. Total asam laktat tertinggi pada 

konsentrasi atau perlakuan 1,5% dengan rata-rata 1,11% diikuti dengan konsentrasi 1% (0,98%), 

0,5% (0,96%) dan 0% (0,75%). pH terendah pada konsentrasi 1,5% dengan rata-rata 4,80 diikuti 

dengan konsentrasi 1% (4,83) , 0,5% (4,92) dan 0% (5,28). Meningkatnya total asam laktat dan 

menurunnya nilai pH berbanding lurus dengan viabilitas bakteri. Viabilitas tertinggi pada 

konsentrasi 1,5% dengan rata-rata 8,90 log cfu/ml dan terendah pada konsentrasi 0% atau control 

dengan rata-rata 8,70 log cfu/ml. 

 Penambahan tepung jamur tiram putih sebesar 1,5% menghasilkan yoghurt yang memiliki kualitas 

yang paling baik berdasarkan total asam laktat (TAL) , tingkat keasaman (pH) dan viabilitas 

bakteri,  namun berdasarkan parameter organoleptik tidak disukai oleh panelis  karena memiliki 

rasa yang terlalu asam. Penambahan tepung jamur tiram putih sebanyak 1% merupakan yoghurt 

yang paling di sukai oleh panelis yaitu warna,aroma,tektur dan rasa. 

 

B. SARAN : 

 Yoghurt jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) dapat ditambahkan pemanis atau penambah rasa 

serta pewarna lainnya sehingga lebih menarik minat panelis atau konsumen untuk 

mengkonsumsinya. 

 Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai yoghurt jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) 

dengan variasi jenis BAL atau variasi jenis susu. 

 Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai manfaat karbohidrat, protein dan vitamin pada Jamur 

tiram putih (Pleurotus ostreatus) 
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