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The study aimed to evaluate the influence of blanching methods to the quality of oyster mushroom flour. 
The treatments were non-blanching, hot water blanching and steam blanching at 3 replications. The 
amount of mushroom used for each treatment was about 500 g. The mushroom was cut into cube shape 
sizing approximately 1 cm. The drying process was conducted by using solar tunnel dryer type 
Hohenheim Aceh. The temperature and relative humidity were recorded by using proportional integral 
derivative (PID) controller connected to the outlet fans. The moisture was analyzed by using a moisture 
analyzer XY105MW, while color was examined by using a colorimeter LS171. The protein content of 
mushroom flour was determined by Kjeldahl method, and the ash content was identified by dry ashing 
method at temperature of 400-550°C. Data were analyzed by using analysis of variance (ANOVA). Results 
showed that the blanching method could cut the drying time approximately for 3 h. The ANOVA had 
shown a significant influence of blanching methods to the moisture, yield, ash content and whitness index 
(WI). However, there is no significant influence of treatments to the protein content. This study suggests 
the hot water blanching in processing the oyster mushroom flour because it produced the best 
performance of oyster mushroom flour i.e moisture of 5.78%, yield of 6.26%, protein content of 19.32%, 
ash content of 4.99% and whitness index of 63.88. Further study is necessary to determine the best 
combination of temperature and drying time in order to increase the yield.  
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1. PENDAHULUAN 

Pada saat ini jamur tiram (Pleurotus 
ostreatus) cukup populer di kalangan masyarakat 
sebagai pangan sumber protein. Kandungan 
protein jamur tiram bervariasi antara 15-25% 
basis kering tergantung varietasnya (Khatun et al., 
2015). Proses pertumbuhannya cenderung cepat 
di mana dalam tempo 3-4 bulan sudah 
menghasilkan. Cara budidayanya mudah dan 
bahkan dapat dijadikan alternatif usaha bagi 
masyarakat. Jamur ini dapat dikonsumsi dengan 
berbagai cara seperti menjadi lauk, cemilan, 
nugget, dan lain sebagainya.  

Namun, sebagaimana produk segar pertanian 
lainnya, umur simpan jamur tiram relatif pendek 
(2-5 hari) sehingga harus segera dimanfaatkan 
pascapanennya atau membutuhkan penyimpanan 

pada suhu rendah untuk memperpanjang umur 
simpannya. Oleh karena itu, upaya pengolahan 
tepung jamur tiram diharapkan menjadi solusi 
untuk mengatasi masalah ini, serta meningkatkan 
diversifikasi jamur tiram putih menjadi berbagai 
produk yang kaya protein seperti bumbu 
penyedap (Kadaryati et al., 2021), kerupuk 
(Nurainy et al., 2015), flake (Suprihana et al., 
2010), daging buatan tinggi serat (Wardani dan 
Widjanarko, 2013), dan mi (Rahmawati et al., 
2018). Hasil penelitian telah menunjukkan potensi 
tepung jamur tiram untuk kesehatan manusia 
yaitu sebagai anti diabetes (Asrafuzzaman et al., 
2018). 

Tahapan proses pengolahan bahan pangan 
menjadi tepung meliputi sortasi, pencucian, 
pengecilan ukuran, perendaman, pengeringan, 
penggilingan dan pengayakan. Salehi (2019) 
menerapkan 3 (tiga) tahapan pada proses 
pembuatan tepung jamur tiram yaitu pengecilan 
ukuran, pengeringan dan penepungan. Untuk 
melihat kualitas tepung jamur yang dihasilkan, 
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parameter kualitas yang dapat diamati meliputi 
rendemen, kadar air, warna (derajat keputihan), 
serta kandungan protein. Terutama sekali selama 
proses pengolahannya, jamur tiram rentan 
mengalami proses pencoklatan enzimatis 
(Ardiansyah et al., 2014). Oleh karena itu, 
prosedur blanching sebelum proses pengeringan 
diharapkan dapat meningkatkan efektifitas 
pengeringan serta mempertahankan warna dan 
preferensi konsumen (Muhandri et al., 2017).   
dapat pula meningkatkan aktivitas antioksidan, 
kadar fenol total, flavonoid dan tannin pada kunir 
putih (Pujimulyani et al., 2010) .  

Lisa et al. (2015) menyatakan bahwa tepung 
jamur tiram putih terbaik diperoleh pada suhu 
pengeringan 65°C selama 5,5 jam. Adapun salah 
satu metode pengeringan alternatif yang dapat 
direkomendasikan kepada usaha mikro kecil 
menengah (UMKM) di Indonesia adalah dengan 
alat pengering terowongan energi matahari tipe 
Hohenheim Aceh. Keuntungan yang dapat 
diperoleh dari penggunaan alat ini adalah 
mempercepat proses pengeringan, melindungi 
produk dari kontaminasi, mempermudah proses 
pengeringan, dan biaya teknologi yang terjangkau. 
Sumber energi yang digunakan pada alat 
pengering ini adalah iradiasi matahari yang sangat 
berlimpah di Indonesia sebagai negara beriklim 
tropis. Alat ini sudah pernah diuji untuk Pliek-U 
(Al-Hasani et al., 2017), cabai merah (Ridwan et 
al., 2017), jahe merah (Mentari et al., 2017), jahe 
gajah (Khathir et al., 2020a), kerupuk (Khathir et 
al., 2020b) dan kopi gayo (Hardi et al., 2019), 
dengan hasil pengeringan yang sangat baik.  

Terdapat 2 (dua) metode blanching yaitu 
blanching rebus (hot water blanching) dan 
blanching uap (steam blanching).  Adapun tujuan 
penelitian ini adalah untuk melihat pengaruh 
metode blanching terhadap kualitas tepung jamur 
tiram putih yang dikeringkan dengan alat 
pengering terowongan Hohenheim Aceh. 
 
2. BAHAN DAN METODE 

Waktu dan Tempat 
Penelitian ini telah dilaksanakan di UKM 

Meugah Pliek yang beralamat di Desa Cot Cut 
Kecamatan Kuta Baro Kabupaten Aceh Besar. 
Analisa kualitas tepung jamur tiram dilakukan di 
Laboratorium Analisis Pangan Program Studi 
Teknologi Hasil Pertanian dan Laboratorium Ilmu 
Nutrisi Program Studi  Peternakan Fakultas 
Pertanian Universitas Syiah Kuala. 
 
Bahan  

Bahan-bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah jamur tiram putih sebanyak 5 
kg yang diperoleh dari petani jamur tiram di Desa 
Lamceu Kecamatan Kuta Baro Kabupaten Aceh 
Besar. Bahan lain digunakan adalah air suling 
reverse osmosis (RO) layak minum (10 L), gas 
elpiji, dan bahan-bahan kimia untuk analisis 
protein.    

 
Alat 

Peralatan-peralatan yang digunakan adalah 
pisau, panci stainless diameter 26 cm, saringan, 
stopwatch, alat pengering terowongan  energi 
matahari tipe Hohenheim Aceh menggunakan 
pengendali proportional integral derivative (PID), 
moisture analyzer XY105MW, grinder, ayakan 80 
mesh, colorimeter LS171, dan peralatan-peralatan 
yang dibutuhkan dalam proses analisis protein 
dan kadar abu. 

 

Rancangan Penelitian 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial 
dengan perlakuan metode blanching yang terdiri 
dari 3 taraf perlakuan yaitu non-blanching (B1), 
blanching rebus (B2) dan blanching uap (B3). 
Setiap taraf perlakuan diulang sebanyak 3 kali 
pengulangan sehingga terdapat 9 satuan 
percobaan. Proses blanching rebus dilakukan pada 
suhu 90°C sedangkan proses blanching uap 
dilakukan pada suhu 96°C, masing-masing selama 
1 menit. 

Data hasil penelitian diolah menggunakan 
analisis sidik ragam (analysis of variance). Apabila 
berbeda nyata terhadap parameter pengamatan 
maka dilakukan uji lanjut Duncan Multiple Range 
Test (DMRT) dengan taraf 5%.  

 
Tabel 1. Rancangan penelitian pengaruh metode 
blanching terhadap kualitas tepung jamur tiram 
putih 

Taraf Perlakuan Ulangan 
1 2 3 

Non-Blanching 
Blanching rebus 

B11 

B21 

B12 

B22 
B13 

B23 
Blanching uap B31 B32 B33 
 
Prosedur Kerja 

Jamur tiram putih disortasi dan dibersihkan, 
kemudian dipotong dengan bentuk dadu ukuran 1 
cm. Sebanyak 500 g jamur disiapkan per satuan 
percobaan dan diberi perlakuan sesuai rancangan 
percobaan pada Tabel 1. Proses blanching 
dilakukan dengan air reverse osmosis (RO).  
Sebelum dan setelah blanching dilakukan analisis 
kadar air dengan moisture analyzer.  Suhu dan 
kelembaban relatif (RH) selama proses 

15 

 
02 

 
2023 

 
87 



 

 JURNAL TEKNOLOGI DAN INDUSTRI PERTANIAN INDONESIA – Vol.          , No.       ,  

©Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Syiah Kuala  

pengeringan dicatat dengan pengendali PID dalam 
rentang waktu 2 detik. Proses pengeringan jamur 
dengan alat pengering terowongan energi 
matahari tipe Hohenheim Aceh dilakukan sampai 
kadar air maksimal mencapai 10%, di mana 
prediksi ini dilakukan berdasarkan perhitungan 
berat sampel yang ditimbang per jam dan 
divalidasikan dengan analisis kadar air 
menggunakan moisture analyzer. Jamur yang telah 
kering digiling dan diayak dengan ayakan ukuran 
80 mesh. Berat tepung jamur tiram putih yang 
diperoleh ditimbang, lalu sampel disimpan dalam 
kantung plastik untuk analisis kadar protein dan 
kadar abu. Warna dianalisis dengan colorimeter 
untuk mendapatkan nilai Lab yang selanjutnya 
akan digunakan untuk analisis nilai derajat 
keputihan. 
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Perubahan Kadar Air dan Durasi Proses 
Pengeringan 

Kadar air awal jamur tiram adalah 90,11%. 
Setelah blanching rebus kadar air menjadi 89,32%, 
sedangkan setelah blanching uap kadar air jamur 
menjadi 84,4%. Dapat dilihat disini bahwa proses 
blanching uap menurunkan kadar air jamur tiram 
lebih banyak daripada blanching rebus. Hal ini 
dapat disebabkan oleh lebih tingginya suhu 
blanching uap (96°C) dibandingkan dengan suhu 
blanching rebus (90°C).  

Kadar air tepung jamur tiram non-blanching 
adalah 7,85%, kadar air tepung jamur tiram 
blanching rebus adalah 5,78%, dan kadar air 
tepung jamur tiram blanching uap adalah 8,49%. 
Kadar air tepung jamur tiram yang diperoleh 
setara dengan kadar air tepung jamur yang diteliti 
sebelumnya, yaitu kisaran 6,83-8,82% 
(Ardiansyah et al., 2014), 4,3-10,6% (Lisa et al., 
2015), 9% (Yuliani et al., 2018), di mana kadar air 
ini sudah memenuhi SNI kadar air tepung terigu 
SNI 3751:2009.  

 

Tabel 2. Kadar air jamur tiram putih pasca 
blanching dan setelah menjadi tepung  
Taraf 
perlakuan 

Kadar air 
pasca 

blanching (%) 

Kadar air 
tepung jamur 

tiram (%) 
Non blanching 
(B1) 

- 7,85±0,19b 

Blanching 
rebus (B2) 

89,32 5,78±1,07a 

Blanching uap 
(B3) 

84,40 8,49±1,06b 

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda 
menunjukkan perbedaan nyata pada α 5%. 

Tabel 3. Rendemen dan durasi pengeringan tepung 
jamur tiram putih  

Taraf 
perlakuan 

Rendemen  
(%) 

Durasi 
pengeringan 

(jam) 
Non blanching 
(B1) 

8,67±0,34b 10,5 

Blanching 
rebus (B2) 

8,13±0,57a 7,5 

Blanching uap 
(B3) 

7,93±0,38a 7,5  

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda 
menunjukkan perbedaan nyata pada α 5%. 

 

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan 
bahwa metode blanching mempengaruhi kadar air 
tepung jamur tiram putih secara signifikan, namun 
kadar air tepung jamur tiram putih yang diolah 
dengan metode non blanching tidak berbeda nyata 
dari kadar air tepung jamur tiram putih yang 
diolah dengan metode blanching uap. Kadar air 
tepung jamur tiram tertinggi diperoleh pada 
jamur yang diberi perlakuan metode blanching 
uap. Hal ini diduga karena terjadinya cracking 
akibat besarnya laju pengeringan di awal proses 
yang pada akhirnya menghambat proses 
pengeringan dengan menjebak kandungan air 
tersisa di dalam bahan. Menurut Ogawa dan 
Adachi (2017), cracking dapat terjadi pada proses 
pengeringan berasosiasi dengan laju pengeringan 
yang tinggi. 

Adapun proses pengeringan berlangsung 
selama 10,5 jam untuk perlakuan non-blanching 
dan 7,5 jam untuk perlakuan blanching. Dapat 
dijelaskan bahwa proses blanching berdampak 
mempercepat proses pengeringan selama 3 jam, 
dengan mekanisme memperlebar bukaan pori-
pori bahan. Efek blanching uap dalam 
menurunkan kadar air secara lebih cepat dapat 
dilihat pada kadar air jamur pasca blanching uap 
(84,40%) yang juga lebih rendah dari kadar air 
jamur pasca blanching rebus (89,32%).  

Efek cracking dapat dilihat pula dari 
rendahnya nilai rendemen tepung jamur tiram 
putih yang diolah dengan metode blanching uap. 
Cracking yang menyebabkan tingginya kadar air 
akhir jamur tiram putih telah menyebabkan 
proses penepungan tidak sempurna yang 
mengurangi jumlah tepung jamur tiram yang lolos 
ayakan. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan 
bahwa metode blanching mempengaruhi 
rendemen tepung jamur tiram secara signifikan, 
namun rendemen tepung jamur tiram yang 
menggunakan metode blanching rebus dan uap 
tidak berbeda nyata, yaitu pada kisaran 7,93-
8,13%. 
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Suhu dan Kelembaban Relatif Alat Pengering 
Terowongan Tipe Hohenheim Aceh 

Suhu dan RH pengeringan mempengaruhi 
kualitas hasil pengeringan. Suhu pengeringan 
jamur tiram putih menggunakan alat pengering 
terowongan energi matahari tipe Hohenheim Aceh 
dapat dilihat pada Gambar 1.  

 

 
Gambar 1. Perbandingan suhu pengeringan jamur tiram 

putih dengan alat pengering terowongan Hohenheim 
Aceh vs suhu lingkungan 

 
Berdasarkan hasil penelitian, suhu 

pengeringan rata-rata dalam ruang pengering 
Hohenheim adalah 43°C, dengan standar deviasi 
sebesar 7°C. Sedangkan suhu rata-rata di 
lingkungan alat pengering adalah 34°C, dengan 
standar deviasi 3°C. Suhu pengeringan dengan alat 
pengering terowongan energi matahari tipe 
Hohenheim Aceh jauh lebih tinggi daripada suhu 
lingkungan. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian 
sebelumnya, dimana perbandingan suhu ruang 
pengering dan suhu lingkungan adalah 
39,77±4,42°C vs. 31,63±1,35°C (Khathir et al., 
2020b) dan 45°C vs. 34°C (Mentari et al., 2017). 
Khathir et al. (2015) dalam evaluasi alat pengering 
terowongan energi matahari tipe Hohenheim 
berdimensi panjang 6m dan lebar 2 m menyatakan 
bahwa suhu dalam alat pengering dapat meningkat 
sebesar 20°C, namun demikian fluktuasi suhu 
dalam alat pengering sangat tinggi yaitu mencapai 
±9°C, sedangkan fluktuasi suhu lingkungan sekitar 
±1°C.  Dalam pengujian lanjutan diperoleh bahwa 
suhu pengeringan dalam alat ini sebesar 42-62°C 
(Ridwan et al., 2017). Peningkatan suhu 
pengeringan dari suhu lingkungan telah beberapa 
kali dilaporkan, misalnya sebesar  12-16°C dan 10-
20°C (Hardi et al., 2019).   

Suhu ruang pengering terendah adalah 31°C 
yang merupakan suhu awal proses pengeringan di 
pagi hari, sedangkan suhu tertinggi diperoleh 
sebesar 55°C yang diperoleh selama ketersediaan 
iradiasi matahari maksimum antara pukul 10.00-
15.00 WIB. Suhu pengeringan dalam alat pengering 
terowongan energi matahari pernah dilaporkan 

sebesar 47-49,7°C (Getahun et al., 2021), 35-75°C 
(Srisittipokakun et al., 2012), 35-60°C (Nabnean 
dan Nimnuan, 2020), dan 34,5-75°C (Sekhar et al., 
2021). Suhu tertinggi yang diperoleh pada alat 
pengering tipe ini adalah di bagian solar kolektor 
dan sangat dipengaruhi oleh ketersediaan iradiasi 
matahari serta suhu lingkungan, di mana sistem 
pengeringan ini mengalirkan udara dari 
lingkungan sebagai media pengering. 

Adapun RH ruang pengering seperti dapat 
dilihat pada Gambar 2 berada pada kisaran 16-
61% dengan rata-rata 32±11%. Sementara itu RH 
lingkungan mempunyai rata-rata 51±11%. Hal ini 
menunjukkan bahwa RH dalam ruang pengering 
lebih rendah dan dapat dimanfaatkan untuk 
kelancaran proses pengeringan produk.  Nilai 
kelembaban ini lebih rendah dari kelembaban 
relatif lingkungan, yang mana menunjukkan 
bahwa iklim mikro dalam alat sudah menunjang 
proses pengeringan (Khathir et al., 2020b). 
Kondisi yang sama telah dikonfirmasikan dari 
penelitian sebelumnya yaitu 39±19% (Khathir 
dkk., 2015) dan 51,5% (Mentari et al., 2017). 
Kondisi pengeringan yang ideal adalah dengan 
kombinasi suhu tinggi dan RH yang rendah 
(Getahun et al., 2021). 
 

 
Gambar 2. Perbandingan RH pengeringan jamur tiram 
putih dengan alat pengering terowongan Hohenheim 

Aceh vs. RH lingkungan 
 

Nilai Pulse Width Modulation Pengendali 
Proportional Integral Derivatif 

Suhu tertinggi dalam proses pengeringan 
jamur tiram putih yang tercatat adalah 55°C. Suhu 
ini merupakan suhu kendali yang sudah 
ditentukan dengan setting point  55°C sebelumnya. 
Apabila suhu dalam ruang pengering mencapai 
55°C, maka kipas outlet akan hidup sehingga dapat 
menurunkan kembali suhu yang melebihi setting 
point tersebut. Nilai pulse width modulation 
(PWM) keluar pada tiga periode yaitu antara 
pukul 13:21:30 WIB sampai 15:34:27 WIB 
(tanggal 19/05/2022) dan pada tanggal 
20/05/2022 antara pukul 10:57:14 WIB sampai 
13:33:54 WIB dan antara pukul 13:42:46 WIB 
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sampai 14:52:02 WIB. Total durasi hidup kipas 
outlet adalah 5 jam 57 menit 53 detik (Tabel 4). 
Dengan demikian suhu real yang dicapai pada alat 
pengering melebihi suhu setting point yang 
berdampak pada terjadinya cracking. Namun, data 
suhu ini tidak terbaca akibat adanya error pada 
sistem (nano). Perlu dicari solusi ke depan agar 
tidak terjadinya error pada sistem misalnya 
dengan memperbesar ukuran kabel awg. 

 
Tabel 4. Durasi hidup kipas outlet yang 
dihubungkan dengan pengendali PID 

 

Kipas 
outlet ON 

Kipas 
outlet 
OFF 

Durasi 

Periode 1 13:21:30 15:34:27 02:12:57 

Periode 2 10:57:14 13:33:54 02:36:40 

Periode 3 13:42:46 14:51:02 01:08:16 

Total waktu kipas outlet ON 05:57:53 
 

Kualitas Tepung Jamur Tiram Putih 
Kualitas tepung jamur tiram dapat diamati 

berdasarkan kandungan air, rendemen, protein, 
abu dan warna. Hasil analisis sidik ragam 
menunjukkan bahwa perlakuan metode blanching 
memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, 
rendemen, kadar abu dan whitness index (WI), 
namun tidak memberikan pengaruh nyata 
terhadap kadar protein. Hal ini menjelaskan 
bahwa perlakuan blanching aman dilakukan tanpa 
merusak kualitas protein tepung jamur tiram, 
bahkan ada kecenderungan meningkatkan kadar 
proteinnya.  
 
Tabel 5. Kualitas tepung jamur tiram putih dengan 
variasi metode blanching 

Parameter 

Perlakuan 

Non 

Blanching 

Blanching 

rebus 

Blanching  

uap 

Kadar air 

(%)  

7,85±0,23b 5,78±0,33a 8,49±1,01b 

Rendemen 

(%) 

7,87±0,42b 6,26±0,31a 6,80±0,40a 

Kadar 
protein 

(%) 

19,71±0,89 19,32±1,69 19,56±0,55 

Kadar abu 
(%) 

10,37±0,59c 4,99±0,86a 7,07±0,27b 

WI 60,60±1,95b 63,88±2,15b 53,13±2,16a 

Keterangan: Notasi yang berbeda pada baris yang 
sama menunjukkan perbedaan nyata antar 
perlakuan. 
 

Kandungan protein tepung jamur tiram telah 
diidentifikasikan sebelumnya sebesar 10,93-

19,20% (Lisa et al., 2015), 11,16-21,65% (Hidayat 
et al., 2020), 28% (Astuti dan Setyani, 2019), 16-
18% (Ardiansyah et al., 2014). Penambahan 
tepung jamur tiram sebanyak 20% meningkatkan 
kandungan protein mie dari tepung mocaf menjadi 
11,04% (Suarti et al., 2016), sedangkan 
penambahan 25% tepung jamur tiram 
meningkatkan protein kerupuk menjadi 9,22% 
(Nurainy et al., 2015).  Penambahan 40% tepung 
jamur tiram mi kering terbaik yang diterima oleh 
panelis, di mana kandungan proteinnya sebesar 
15% (Rahmawati et al., 2018).  

 

 
Gambar 3. Tepung jamur tiram yang dihasilkan dengan 

variasi metode blanching 
 

Berdasarkan kadar abu, proses blanching 
terlihat berdampak menurunkan kadar abu 
tepung jamur tiram. Kadar abu tepung jamur 
tiram tanpa blanching sangat tinggi sebesar 
10,37%, hal ini diduga disebabkan oleh sanitasi 
petani jamur tiram yang kurang baik 
menyebabkan kontaminasi jamur selama proses 

budidaya. Kadar abu tepung jamur tiram adalah 
4,05-4,75% (Lisa et al., 2015), 5,19-8,01% 
(Ardiansyah et al., 2014), dan 6,86-7,32% 
(Hidayat et al., 2020).  

Adapun berdasarkan nilai derajat keputihan 
(WI), tepung jamur tiram dengan nilai WI tertinggi 
adalah pada perlakuan blanching rebus, namun 
nilai WI nya tidak berbeda nyata dengan 
perlakuan non-blanching. Menurut Lisa et al. 
(2015), nilai WI tepung jamur tiram dipengaruhi 
oleh durasi proses pengeringan dan suhu 
pengeringan. Nilai WI yang diidentifikasikan oleh 
Lisa et al. (2015) lebih tinggi dari nilai WI yang 
dihasilkan dalam penelitian ini, hal ini diduga 
karena mereka menerapkan durasi proses 
pengeringan yang lebih singkat yaitu 4—5,5 jam. 

Berdasarkan analisis mutu tepung jamur 
tiram putih, metode blanching rebus sangat 
direkomendasikan karena memberikan 
keuntungan menurunkan kadar abu, 
mempertahankan kecerahan warna dengan nilai 
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WI tertinggi dan sekaligus mempertahankan 
kandungan protein tepung jamur tiram. 

 
4. KESIMPULAN 

Hasil penelitian ini merekomendasikan 
tahapan blanching rebus suhu 90°C selama 1 
menit pada proses pembuatan tepung jamur tiram 
putih. Metode blanching ini dapat mempercepat 
proses pengeringan, mempertahankan kandungan 
protein, menurunkan kadar abu, dan 
mempertahankan kecerahan warna tepung jamur 
tiram. Perlu penelitian lanjutan untuk 
mendeterminasikan waktu pengeringan terbaik 
pada kadar air yang tepat sehingga dapat 
meningkatkan rendemen tepung jamur tiram. 
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