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ABSTRAK

Jamur prospektif untuk dikembangkan karena bernilai ekonomi, bergizi, penambah stamina, kekebalan
tubuh dan sebagai obat. Tujuan penelitian ialah mengembangkan jamur konsumsi yang bernilai ekonomi dan
prospektif. Jamur (tiram putih, tiram cokelat, tiram pink, tiram ungu, merang, shitake, kuping, enokitake, nyoko
dan ling zhi) dikembangkan dari sumber bibit jamur yang muda dan sehat. Pembuatan bibit jamur meliputi
pembuatan kultur murni (FO), pembuatan log botol (F1), dan pembuatan log tebar (F2) atau log produksi (F3).
Pengembangan jamur menggunakan media tumbuh limbah serbuk gergajian kayu yang melimpah di Banyumas.
Bibit jamur yang dikultur pada media PDA tumbuh setelah 5 hari inkubasi dan pertumbuhan miselium menutupi
semua permukaan PDA selama 2-4 minggu. Bibit induk/log botol (F1) mulai tumbuh pada minggu pertama,
inkubasi dilanjutkan sampai miselium memenuhi media padalog selama 1-2 bulan. Jamur padalog produksi (F3)
mulai tumbuh pada minggu pertama, inkubasi dilanjutkan sampai miselium memenuhi media selama 2-3 bulan.
Tigajenisjamur (tiram coklat, nyoko dan lin zhi) tidak tumbuh pada media serbuk gergaji kayu, tetapi tujuh jenis
jamur lainnya tumbuh dengan waktu tumbuh berbeda namun |aju tumbuh tidak berbeda (0,5-2,0 g/hari).

Katakunci: bibit jamur, produksi jamur, jamur konsumsi, mediajamur serbuk gergajian kayu, laju tumbuh jamur

ABSTRACT

Mushroom prospective to be developed because of economic value, nutritious, stamina added, immunity
and asa medicine. Theresearch aimisto develop economic value and prospective edible Mushroom. Mushrooms
(white oyster, brown oyster, pink oyster, purple oyster, straw, shitake, ears, enokitake, nyoko and ling zhi)
developed from seed sources are young and healthy mushroom. Making the mushroom seeds include the culture
of pure culture (F0), the culture of bottles log (F1), and the culture of log stocking (F2) or log production (F3).
Devel opment of mushroom used growing media of wood sawdust waste abundant in Banyumas. Mushroom seeds
cultured on PDA grow after 5 days of incubation and growth of mycelium cover all surfaces PDA for 2-4 weeks.
Bottleslog (F1) began to grow in the first week, incubation is continued until mycelium cover all the mediaona
log for 1-2 months. Mushrooms on log production (F3) began to grow in the first week, incubation is continued
until mycelium cover all the media for 2-3 months. Three types of mushrooms (brown oyster, nyoko and lin zhi)
does not grow on wood sawdust media, but seven types of mushrooms others grow with different growth time but
the growth rate was not different (0.5 to 2.0 g/day).

Key words: mushroom seed, mushroom production, edible mushroom, wood sawdust mushroom media, mushroom

growth rate
PENDAHUL UAN mengandung gizi yang lengkap, aman bagi
Jamur merupakan komoditi pertanian kesehatan dan berserat tinggi (Sanmee et
yang prospektif untuk dikembangkan al., 2003). Fungs lain beberapa jamur
karenabernilai ekonomi, bergizi yang aman sebagal obat herbal beberapa penyakit
dan sekaligus sebagai penambah stamina, kronis, antara lain anti kanker dan
kekebalan tubuh dan obat. Jamur meningkatkan staminadan kekebalan tubuh
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(Mattila et al.,
Muljowati, 2015).

Pasar jamur dunia sangat besar,

2000; Woasser, 2002;

namun Indonesia hanya mampu memasok
0,9%, sangat kecil jika dibanding dengan
China yang memasok 33,2%. Berdasarkan
data Masyarakat Agribisnis  Jamur
Indonesia, setigp hari  Jawa Barat
memproduks 15-20 ton jamur merang dan
10 ton jamur tiram dan Jawa Tengah setiap
hari memproduksi 1 ton jamur kuping dan
500 kg/hari jamur shiitake (Pramudyaet al.,
2012).

Budidaya jamur relatif mudah, waktu
panennya cepat dan memiliki nilai ekonomi
yang tinggi (Sunanto dan Hardi, 2000;
Pramudya et al., 2012). Ketidakberdayaan
disebabkan
berbagai hal seperti produsen benih yang

industri  jamur  nasional

terbatas, tidak adanya standarisasi dan
jaminan kualitas bibit, teknologi produksi
yang belum dibakukan, tempat pembiakan
jamur yang kurang higienis dan penanganan
pasca panen yang sederhana.

Banyumas cocok untuk
pengembangan jamur, karena letak
geografis bebergpa termasuk dataran
medium dan dataran tinggi yang
mendukung persyaratan tumbuh jamur.
Pengembangan jamur di wilayah tersebut
didukung tersedianya media tumbuh jamur
berupa limbah serbuk gergajian kayu yang
melimpah (Haryadi, 1982; Purnomowati,
2014). Pengembangan jamur di wilayah
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tersebut terkendala oleh ketersediaan bibit
jamur yang sulit didapat, baik jenis bibit

jamur maupun jumlah ketersediaannya

yang terbatas.

Masalah yang ingin dicarikan
solusinya iaah bagaimana
mengembangkan jamur dengan

memanfaatkan limbah serbuk gergajian
kayu sebaga media tumbuh jamur
konsumsi yang bernila ekonomi dan
prospektif. Tujuan penditian ini: 1)
mengembangkan bibit jamur konsumsi
yang bernilai ekonomi dan prospektif yang
berkualitas dan berbagai jenisdalam jumlah
yang memadai dan 2) memanfaatkan
limbah serbuk gerggjian kayu sebagai
media tumbuh jamur konsumsi yang
bernilai ekonomi dan prospektif.

METODE PENELITIAN

Pembuatan Kultur Murni (FO) Jamur di
PDA (Antonio, 1981)

Jamur yang dijadikan indukan ialah:

a) masih muda dan dari panen pertama, b)

paling besar dari koloninya, c) segar, sehat

dan tidak mengandung penyakit dan d)

berasal dari log yang tidak terkontaminasi.

Prosedur pembuatan FO jamur ialah:

1. Sgam sebelumnya lampu UV ruangan
dinyalakan lau dimatikan atau
semprotlah ruangan dengan akohol 70
% 15 menit sebelumnya, sambil
menyal akan lampu Bunsen.



2. Petri yang beris PDA diinokulas
dengan sumber bibit jamur.

3. Bibit jamur diinkubasi pada suhu 28-30
°C selama 21 hari dalam keadaan gelap
dan kelembaban 80 %. Pembibitan
berhasil bilatumbuh misellium tebal.

Pembuatan Bibit Induk/Log Botol (F1)
Jamur (Antonio, 1981; Haryadi, 1982)

Bibit induk F1 menggunakan botol
kecil/plastik  sebagai wadah media.
Komposiss media F1 ialah serbuk kayu :
tepung jagung : tepung beras : gula putih :
NPK, dengan perbandingan 100 : 100 : 25:
4 : 1 dan ar sampa lembab. Proses
pembuatan Fl ialah:

1. Semua bahan media dicampur di dalam
panci kemudian dikukus.

2. Media didinginkan dan dimasukkan ke
dadam wadah sebanyak % volume
wadah.

3. Wadah ditutup dengan kapas.

4. Wadah berisi media disterilisasi dengan
autoklaf/panci  presto selama 20-30
menit.

5. Log botol yang telah steril selanjutnya
diinokulasi dengan miselium jamur FO.

Pembuatan Log Produks (F3) Jamur
(Antonio, 1981; Haryadi, 1982)

Komposiss media yang digunakan

untuk F3 yaitu serbuk gerggjian kayu :
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dedak : tepung jagung : kapur (CaCOs) :

NPK dengan perbandingan 100 : 10 : 10 :

2,5 : 1 dan air sampa lembab. Media F3

dengan bobot 0,5-1,0 kg. Proses pembuatan

F3ialah:

1. Semua bahan dicampurkan sambil
ditambahkan air hingga media kompak
yaitu ketika dikepal tidak terurai dan
ketika diperas tidak mengeluarkan air.

2. Sebanyak 0,5-1,0 kg media dimasukkan
ke dalam plastik tahan panas kemudian
dipadatkan dan ditutup dengan karet
sambil menyelipkan kapas/kapuk pada
bagian atas.

3. Media disterilisass sdlama 4 jam,
kemudian didinginkan di tempat yang
bersih.

4. Media dingin diinokulas  dengan

miselium jamur dari F1.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Pembibitan Jamur

Sumber bibit jamur yang
dikembangkan adalah jamur tiram ping,
tiram ungu, tiram putih, tiram coklat,
merang, kuping, nyoko, shitake, enokitake
dan ling zhi (Gambar 1). Kesepuluh sumber
bibit jamur dikultur pada media PDA.
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Tiram Ungu

Kuping

Gambar 1. Sepuluh jenis jamur yang dikembangkan sebagai sumber bibit jamur

Setelah 5-7 hari inkubasi sumber bibit
jamur di PDA terlihat adanya pertumbuhan
jamur berupa misdium berwarna putih
sampai abu-abu (Tabel 1), inkubas
dilanjutkan sampai pertumbuhan miselium
menutupi semua permukaan PDA dalam
petri sdlama 3-4 minggu. Miselium
kesepuluh jamur pada PDA digunakan
sebagal sumber inokulan untuk bibit
induk/log botol (F1).

Pertumbuhan miselium bibit jamur
pada bibit induk/log botol (F1) mulai
terlihat setelah inkubasi selama seminggu.
Miselium memenuhi bibit induk/log botol
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(F1) setelah inkubasi 2 bulan. Pertumbuhan
miselium bibit induk jamur mula cepat
setelah 20 hari inkubasi pada suhu 25-27°C
(Darlinadan Darliana 2008). Pertumbuhan
miselium bibit induk jamur menebal setelah
inkubasi dua bulan. Miselium bibit induk
jamur menampakkan warna yang hampir
sama yaitu putih keabu-abuan. Bibit induk
jamur yang berkualitas ialah: warna putih
bersih, arah miselium lurus kebawah, tidak
spot, tingkat kontaminasinya tidak boleh
lebih dari 10% (Djuariah dan Sumiati,
2008).
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Tabel 1. Pertumbuhan miselium sepuluh sumber bibit jamur di PDA

Jenis Jamur Pertumbuhan Miseglium Jamur
1. Tiram Putih Miselium berwarna putih mengikuti alur
(Pleirotus ostreatus)  goresani. Pertumbuhan miselium lebih
cepat dibanding dengan jamur lain.

2. Tiram Cokelat Miselium berwarna putih keabu-abuan.
(Pleurotus cytidiosus)  Pertumbuhan miselium  membutuhkan
waktu yang sama dengan jamur jenis tiram

lainnya.

3. Tiram Pink Miselium berwarna putih bersih berbentuk
(Pleurotus flabellatus) seperti benang-benang yang bertumpukan.
Kecepatan tumbuh jamur ini sama dengan

jamur jenistiram lainnya.

4. Tiram Ungu Miselium menebal berwarna putih bersih.
(Pleurotus sayor caju) Kecepatan pertumbuhan jamur ini paling
cepat diantara sepuluh jamur yang diteliti.

5. Merang Miselium berwarna putih keabu-abuan.
(Volvariella volvacea) Kecepatan tumbuh miselium jamur ini sama
dengan jamur jenistiram.

6. Shitake Miselium berwarna kuning. Pertumbuhan
(Lentinus edodes) jamur shiitake paling lama jika dibanding
dengan kesepuluh jamur yang diteliti.

7. Kuping Miselium berwarna putih keabu-abuan.
(Auricularia auricula) Kecepatan tumbuh miselium jamur ini lebih
cepat dibandingkan jamur shiitake dan lebih

lama daripada jamur tiram.

8. Enokitake Miselium berwarna putih keabu-abuan.
(Flamulina sp.) Miselium tumbuh lebih lambat dengan
jamur jenis tiram dan lebih cepat dibanding

jamur shiitake.
9. Nyoko Miselium jamur nyoko tumbuh berwarna

kehijauan. Jamur ini tumbuh cukup cepat
dibanding jamur shiitake.

10. Ling Zhi Misdlium jamur ling zhi tumbuh berwarna
(Ganoderma lucidum) putih bersih. Jamur ini tumbuh dengan
kecepatan yang hampir sama dengan jenis

jamur tiram.
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Shitake

Produksi Jamur

Tidak semua jenis jamur yang
dikembangkan tumbuh pada media serbuk
gerggjian kayu. Sepuluh jenis jamur yang
dikembangkan tujuh jenis jamur yang
tumbuh pada media serbuk kayu (Gambar
2), sedangkan tigajenis jamur lainnya tidak
tumbuh.

Pertumbuhan Jamur (hari)

Sepuluh  jenis  jamur yang
dikembangkan, tiga jenis jamur yang tidak
tumbuh yaitu Tiram Putih, Nyoko dan Ling
Zhi (Tabel 2). Tiga jenis jamur tersebut
tidak tumbuh diduga karena
ketidakcocokan media tumbuh dan kondisi
lingkungan (Widyastuti, 2008; Azizi et al.,
2012). Formula media tanam jamur Shitake
iaah (untuk tiap kg) 800 g serbuk gergaji
kayu, 170 g bekatul, 15 g ekstrak yeast, 2 g
CaCOs3, kadar air 60-65% dan pH 5-5,5.
Syarat tumbuh Shitake suhu 24°C, pH 4,4-
4,8 (fase miselium), 20°C dan pH 4,2-4,6

146

Kuping
Gambar 2. Tujuh jenis jamur yang tumbuh pada media serbuk gergajian kayu .

Enokitake

(fase tubuh buah), tinggi tempat 800-1000
m dpl dan kelembaban udara relatif 95-100
% (Antonia, 1981; Widyastuti, 2008).
Media tumbuh jamur Ling Zhi dari serbuk
gerggjian kayu dengan menambahkan 15%
bekatul, 1-3% dolomit, 1% gibs, 1% urea,
1% TSP dan air sampai lembab (Sunanto
dan Hardi, 2000; Azizi et al., 2012).
Riduwan et al. (2013) menyatakan
bahwa kisaran suhu kumbung yang
diperlukan untuk pertumbuhan jamur antara
30-35°C, jamur merang menghendaki
kondis yang hangat dibanding jamur jenis
lainnya. Suhu optimum untuk jamur kuping
adalah 28° C,
pertumbuhan badan buah jamur kuping

sedangkan  untuk

suhu optimum 22-25° C. Kondisi kumbung
penelitian saat siang hari memiliki suhu
yang tinggi (hingga 35°C) menyebabkan
pertumbuhan jamur memerlukan waktu
yang lebih lama (Djuariah dan Sumiati,
2008).
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Tabel 2. Waktu pertumbuhan sepuluh jenis jamur pada media serbuk gergajian kayu

Perlakuan (jenis jamur) Waktu pertumbuhan (hari)
J1 (Jamut Tiram Putih) 143 a
J2 (Jamur Tiram Coklat) 0,0b
J3 (Jamur Tiram Pink) 1,7b
J4 (Jamur Tiram Ungu) 1l43a
J5 (Jamur Merang) 10b
J6 (Jamur Shitake) 33b
J7 (Jamur Kuping) 150a
J8 (Jamur Enokitake) 2,3b
J9 (Jamur Nyoko) 00b
J10 (Jamur Ling Zhi) 0,0b
F hitung 5,30
F tabel o 5% 2,39

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang samatidak berbeda nyata pada DMRT 5%.

Miselium jamur tumbuh baik pada
kisaran suhu 23-28 °C. Bilatemperatur di
bawah 23 °C, miselium jamur masih dapat
meskipun lebih lambat.
Pertumbuhan tubuh buah  jamur

tumbuh

memerlukan kisaran suhu antara 13-15 °C
selama2-3 hari (Antonia, 1981; Widyastuti,
2008). Miselium jamur tumbuh optimal
pada subtrat yang memiliki kandungan air
sekitar 60%. Sedangkan untuk merangsang
pertumbuhan tunas dan tubuh buah,
memerlukan kelembapan udara sekitar 70-
85%. Miselium jamur tumbuh optimal pada
keadaan

diperlukan untuk merangsang pertumbuhan

gelap. Sebaliknya, cahaya

tubuh buah. Pertumbuhan miselium jamur
memerlukan kandungan karbon dioksida
yang agak tinggi, yaitu 15-20%. Tetapi,
jamur yang tumbuh pada tempat yang

mengandung karbon dioksida yang terlalu
tinggi memiliki tubuh buah yang abnormal.
Biasanya, tudung jamur tiram tumbuh
relatif kecil dibandingkan tangkainya.
Tubuh buah jamur tumbuh optimal pada pH
media tumbuh  norma (pH 6,8-7,0)
(Sunanto dan Hardi, 2000; Azizi et al.,
2012).

Laju Tumbuh Jamur (gram/hari)

Laju tumbuh tujuh jenis jamur tidak
berbeda antara 0,5-2,0 g/hari (Gambar 3).
Ha tersebut dikarenakan media serbuk
gerggi  memiliki  kandungan  yang
dibutuhkan untuk pertumbuhan jamur
sehingga jamur dapat tumbuh pada media
serbuk gerggji. Jenis jamur yang tumbuh
juga merupakan jamur kayu sehingga laju
pertumbuhan padajenisjamur yang tumbuh
tidak ada perbedaan.
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Jenis Jamur

J6 : Jamur Shiitake
J7 : Jamur Kuping
J8 : Jamur Enokitake
J9 : Jamur Nyoko
J10 : Jamur Ling zhi

Gambar 3. Laju pertumbuhan sepuluh jenis jamur pada media serbuk gergajian kayu

Jenisjamur kayu (jamur yang tumbuh
pada media kayu, baik pada serbuk kayu
maupun kayu gelondongan) ada bermacam-
macam. Jenis jamur itu antara lain jamur
kuping, jamur tiram dan jamur shitake.
Kayu adalah sumber karbon dan karbon
dibutuhkan oleh jamur sebagai sumber
energi dan untuk membangun massa sdl.
Jamur kayu memiliki tiga enzim penting
yaitu, selulase, hemiselulase dan ligninase.
Ketiga enzim ini digunakan untuk
mendegradasi lignoselulosa yang terdiri
dari selulosa, hemiselulosa dan lignin
sehingga menjadi siap dikonsumsi oleh
jamur (Husein et al., 2002).

Pertumbuhan jamur optimal dapat
dicapai bila lingkungannya sesuai dan
tersedia nutris yang cukup. Protoplas sdl
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memerlukan nitrogen, fosfor dan nutrisi
lain. Karbon selan diperlukan untuk
pembentukan protoplasma, juga diperlukan
sebagal sumber energi. Kondisi di atas|ebih
mudah dicapai di daerah dataran tinggi
sekitar  700-800 m dpl. Kemungkinan
budidaya jamur di dataran rendah tidak
mustahil, asalkan iklim ruang penyimpanan
dapat diatur dan disesuaikan dengan
kebutuhan jamur (Sunanto dan Hardi, 2000;
Azizi et al., 2012).

KESIMPULAN

1. Kultur jamur pada PDA tumbuh setelah
5 hari inkubass dan pertumbuhan
miselium menutupi semua permukaan
PDA selama 2-4 minggu. Pertumbuhan
miselium jamur Tiram Putih, Tiram



Coklat, Tiram Pink dan Tiram Ungu
lebih cepat dibanding dengan jamur
Merang, Kuping, Shitake, Nyoko dan
Ling Zhi. Bibit induk/log botol (F1)
jamur mulai tumbuh pada minggu
pertama, inkubasi dilanjutkan sampal
miselium memenuhi media pada log
tersebut selama 1-2 bulan. Warna
miselium bibit jamur hampir sama putih
keabu-abuan.

2. Tigajenisjamur (Tiram Cokelat, Nyoko
dan Ling Zhi) tidak tumbuh pada media
serbuk gergajian kayu. Tujuh jenisjamur
lainnya (Tiram Putih, Tiram Pink, Tiram
Ungu, Merang, Shitake, Kuping dan
Enokitake) mulai tumbuh pada minggu
pertama, miseium memenuhi media
pada log dan muncul tubuh buah setelah
2-3 bulan. Laju pertumbuhan ketujuh
jamur tidak berbeda yaitu 0,5-2,0 g/hari.
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