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Abstrak —Permasalahan utama yang dihadapi oleh petani jamur di desa Sidosari dan desa Sinar Harapan propinsi
Lampung adalah sulitnya penanganan paska panen jamur tiram karena jamur tiram mudah rusak dan cepat membusuk.
Sehingga harga jamur tersebut relatif rendah dan jangkauan pemasarannya terbatas, terutama pada musim hujan.
Adapun solusi yang ditawarkan adalah sosialisasi/demonstasi pengolahan jamur tiram menjadi keripik jamur tiram
dengan menggunakan mesin vacuum frying dan sosialisasi desain kemasan yang baik. Teknologi vakum dioperasikan
pada suhu dan tekanan yang lebih rendah dibandingkan dengan penggorengan biasa sehingga keripik jamur tiram yang
dihasilkan lebih renyah dan lebih bernutrisi. Sebelum sosialisasi, serangkaian percobaan dilakukan untuk mengetahui
kondisi operasi terbaik mesin vacuum frying untuk menggoreng 1 kg jamur tiram segar. Pada percobaan tersebut,
mesin vacuum frying dijalankan pada suhu 70 dan 80 °C sementara waktu penggorengan yang diamati adalah dari 20
hingga 50 menit. Dari hasil percobaan tersebut diketahui bahwa suhu 80 °C dan waktu penggorengan 40 menit adalah
kondisi operasi yang terbaik mesin vacuum frying untuk menghasilkan keripik jamur. Setelah sosialisasi/demonstrasi
penggunaan mesin vacuum frying tersebut, petani jamur berhasil menggoreng 1 kg jamur tiram segar dengan
pendampingan.

Kata kunci — Keripik jamur tiram, Desa Sidosari, Vacuum frying

Abstract — The main problem faced by oyster mushroom farmers in Sidosari village and Sinar Harapan village in
Lampung province was the difficulty of post-harvest handling of fresh oyster mushrooms because they are easily
damaged and quickly decay. As such, the mushroom price was relatively low and its marketing scope was limited,
especially in rainy seasons. The solution offered were the socialization/demonstration of processing of fresh oyster
mushroom into oyster mushroom crisps by using a vacuum frying machine and socialization of a good packing design.
The vacuum technology was operated at lower temperature and pressure compared to use conventional atmospheric
frying so that oyster mushroom crisps produced were more crispiness and nutritious. Before the socialiation was held,
several experiments were carried out to obtain the best operation condition of vacuum frying machine to fry 1 kg of
fresh oyster mushrooms. In the experiments, vacuum frying was run at 70 and 80 °C, while the frying times observed
were from 20 to 50 minutes. It was found that temperature of 80 °C and frying time of 40 minutes were the best
conditions of the vacuum frying to produce mushroom crisps. After the socialization/demonstration of the vacuum
frying uses, the farmers successfully fried 1 kg of raw oyster mushrooms under guidance.

Keywords—— Qyster mushroom crisps, Sidosari village, Vacuum frying
I. PENDAHULUAN dan mineral seperti yang dapat ditunjukan pada
Tabel 1.

Jamur tiram Pleurotus ostreatus seperti yang
ditunjukan pada Gambar 1 merupakan salah satu
jamur berwarna putih yang dapat dimakan, yang
dikenal dengan nama white log mushroom
[Deepalakshmi dkk., 2014]. Jamur tiram tumbuh
dengan baik pada media tanam dengan pH dari
5,5 hingga 7 dan tidak membutuhkan intensitas
cahaya yang tinggi (Khan dkk., 2013). Pada
musim hujan, jamur tiram tumbuh lebih cepat.
Jamur tiram yang baru dipanen memiliki
kandungan air berkisar antara 85 -95% (Khan,
2010). Disamping itu jamur tiram mengandung
nutrisi  berupa protein, karbohidrat, lemak, serat Gbr 1 Jamur Tiram putih

Tabel. 1. Kandungan nutrisi Jamur Tiram




Nutrisi Komposisi, g (untuk
setiap 100 gram jamur
yang dikeringkan)

Protein 17 -42
Karbohidrat 37-48
Lemak 0,5-5
Serat 24-31
Mineral(berupa Ca, 4-10

P, Fe, Na dan K)

Jamur tiram yang diproduksi oleh industri
kecil Saung Jamur 99 didesa sunar harapan dan
kelompok tani Sinar Muda didesa sidosari
provinsi Lampung dipasarkan dengan cara dijual
ke pelanggan yang mempunyai usaha Kkuliner
jamur dan pengepul dalam keadaan segar.
Pengepul biasanya akan menjual jamur tiram
tersebut ke pasar-pasar tradisional terdekat.
Harga jual jamur tiram segar ditingkat
petani/industri kecil adalah Rp. 11.000 perkilo
Harga jual jamur tiram segar di pasar berkisar
antara Rp. 14.000 hingga Rp. 17.000 per kilo.
Harga jual jamur tiram tersebut cukup
menguntungkan bagi industri kecil dan kelompok
tani tersebut, sehingga budidaya jamur menjadi
tumpuan usaha bagi mereka.

Walaupun budidaya jamur cukup
menguntungkan, namun dalam pengembangan
usaha jamur tiram, industri kecil Saung Jamur 99
dan kelompok tani Sinar Muda sama-sama
menghadapi permasalahan yang cukup serius
dalam penanganan paska panen. Terutama pada
saat musim hujan dimana produksi jamur tiram
berada pada puncak produksinya karena terjadi
panen jamur tiram secara bersamaan di kelompok
tani/industri. Hal ini mengakibatkan harga jamur
menjadi lebih murah disebabkan jumlah produksi
jamur melebihi permintaan konsumen. karena
jangkauan pemasaran jamur tiram belum bisa
dikembangkan lebih jauh lagi hingga keluar
kabupaten/kotamadya. Disamping itu, jamur
tiram yang telah dipanen harus segera dijual atau
segera ditangani dengana cepat dan tepat karena
jamur tiram memiliki Kkarakteristik yang sama
seperti sayuran pada umumnya, Yaitu cepat
mengalami  kerusakan dan berakhir pada
kebusukan. Jamur tiram memiliki daya simpan 1-
2 hari pada suhu kamar/ruangan, namun apabila
disimpan di lemari pendingin tahan lebih lama
yaitu 3-5 hari. Tetapi apabila jamur tidak segera
di panen, akibatnya jamur tidak akan laku dijual
karena kualitas jamur yang mengalami mundur
panen tidak sesuai dengan spesifikasi konsumen.
Apabila ada yang mau membeli jamur tiram
tersebut, maka harga jamur tiram akan jauh dari
harga normal. Pemasaran jamur tiram dalam
jumlah besar dan jangkauan yang jauh
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memerlukan kendaraan yang dilengkapi dengan
pendingin dan ini memerlukan biaya tidak sedikit.

Adapun penanganan paska panen yang selama
ini dilakukan oleh industri kecil Saung Jamur 99
dan kelompok tani Sinar Muda adalah dengan
merebus jamur tiram, tetapi dengan sistem
perebusan ini daya tahan jamur tiram hanya
selama sehari atau dua hari. Cara lain yang
dilakukan oleh industri kecil Saung Jamur 99
yaitu dengan mengolah jamur tiram menjadi
makanan olahan menu jamur seperti seperti sate
jamur, tonseng jamur, jamur goreng tepung, dll.
Namun makanan olahan berbahan jamur tersebut
masih  kurang diminati oleh masyarakat.
Disamping itu makanan olahan tersebut
mempunyai umur penyimpanan yang pendek
(kurang dari 1 hari) karena masih mengandung
air yang relatif tinggi yang mengakibatkan
makanan olahan tersebut mudah
rusak/terdekomposisi ~ sehingga  kandungan
gizinya turun.

Keripik merupakan makanan yang mempunyai
kadar air terendah (< 3 %) sehingga umur
penyimpannaya bisa lebih lama dibandingkan
dengan jenis.makanan olahan lainnya. Keripik
biasanya dimakan sebagai camilan (snack) yang
cukup diminati baik di pasar lokal maupun pasar
ekspor. Hal ini dikarenakan pengemar camilan
begitu banyak mulai dari anak-anak hingga orang
tua. Industri kecil Saung Jamur 99 juga pernah
mencoba membuat makanan olahan berupa
keripik jamur dengan menggunakan alat
penggorengan biasa/tradisional. Keripik jamur
tiram yang diperoleh rasanya cukup enak tetapi
teksturnya kurang menarik berwarna coklat
kehitaman dan kurang renyah. Kemudian apabila
disimpan lebih dari 1 hari keripik tersebut sudah
tidak renyah lagi. Hal ini karena keripik jamur
tiram tersebut masih mengandung kadar air yang
cukup tinggi sehingga tidak layak untuk
dipasarkan lebih jauh. Di samping itu, keripik
jamur yang dihasilkan tidak homogen dan banyak
rendemennya (porsi yang tak diinginkan karena
hancur), apalagi untuk proses penggorengan
jamur dengan kapasitas besar. Hal tersebut terjadi
dikarenakan adanya faktor kelelahan karena
proses penggorengan yang dilakukan secara
tradisional tersebut yang mengakibatkan gerak
untuk mengaduk pada saat proses penggorengan
menjadi semakin lemah (kelelahan).

Kandungan air jamur tiram putih yang tinggi
menuntut pembuatan keripik jamur dengan
penggorengan biasa/tradisional memerlukan suhu
penggorengan lebih dari  100°C  sehingga
mengakibatkan warna dan nutrisi yang
terkandung didalam jamur menjadi rusak.
Disamping itu pengolahan jamur tiram putih
menjadi keripik dengan metode penggorengan



tradisional memerlukan tepung terigu sebagai
bahan untuk melapisi potongan jamur tiram yang
hendak digoreng sehingga hal ini dapat
mengurangi cita rasa khas dan aroma jamur tiram
(Sofyan, 2004).

Oleh sebab itu solusi yang ditawarkan kepada
mitra (pembudidaya jamur) industri kecil Saung
Jamur 99) di desa Sinar Harapan terletak di
kecamatan rajabasa dan kelompok tani Sinar
Muda di dusun Sinar Banten desa Sidosari
kecamatan Natar, kabupaten Lampung Selatan
adalah sebagai berikut:
1.Pengadaan alat vacuum frying (penggorengan

vakum) untuk mengolah jamur tiram menjadi

keripik

2. Melakukan uji coba alat vacuum frying dan
menentukan kondisi operasi alat vacuum
frying dalam hal suhu dan  waktu
penggorengan agar diperoleh keripik jamur

tiram yang renyah (kadar air kurang dari 3%)

dengan warna yang menarik dan umur

penyimpanan yang lama (lebih dari 1 bulan)
4. Melakukan sosialisasi, demonstrasi dan

pendampingan penggunaan alat vacuum frying.
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5. Memberikan wawasan dan pengetahuan cara
pengemasan/packing yang baik

Il. METODE

Metode kegiatan yang akan digunakan dalam
kegiatan IbM ini adalah metode Participatory
Rural Approisal (PRA) yang melibatkan
masyarakat dalam kegiatan secara keseluruhan.
Pelaksanaan kegiatan ini melalui penyuluhan,
pelatihan dan demonstrasi serta evaluasi untuk
melihat efektivitas program sehingga program
akan tersosialisasi dengan baik serta efisien.
Metode lainnya menggunakan istilah metode kaji
tindak yang dalam hal ini meliputi pembelian alat,
demonstrasi dan pelatihan. Sasaran demonstrasi,
penyuluhan dan pelatihan ditujukan pada
kelompok tani sinar Muda di desa Sidosari,
kecamatan Natar dan industri kecil Saung Jamur
99 di Desa Sinar Harapan terletak di kecamatan
rajabasa didaerah pinggiran kota Bandar
Lampung yang menjadi sasaran . Kegiatan yang
akan dilaksanakan ditunjukan pada Tabel 2
adalah sebagai berikut :

Tabel 2 Program Implementasi Kegiatan 1bM

No. | Jenis Kegiatan Aktivitas Partisipasi Keterangan
Pelaksana
1. Persiapan Site visit ke Industri kecil Tim Pengabdian Komunikasi
Kerjasama Saung jamur 99 dan Berlanjut
Kelompok tani Sinar
Muda
2. Kerjasama Menjalin hubungan Tim Pengabdian Komunikasi
dengan Berlanjut
Kelompok tani
Sinar Muda dan
Industri kecil
Saung jamur 99
3. Sosialisasi Menginformasikan Tim Pengabdian Komunikasi
program pada kelompok Berlanjut
pembudidaya jamur
4, Penyusunan Memberikan jadwal dan Tim Pengabdian Komunikasi
program topik program yang akan dan Kelompok Berlanjut
diberikan selama 8 bulan tani/industri kecil
5. Pengadaan alat Pemesanan dan pembelian | Tim Pengabdian Komunikasi
vacuum frying alat vacuum frying untuk Berlanjut
dan perancangan | pembuatan keripik jamur
pengemasan serta merancang kemasan
keripik jamur keripik jamur tiram yang
tiram baik
6 Uji coba alat Menguji coba alat vacuum | Tim Pengabdian Komunikasi
vacuum frying frying untuk dilakukan Berlanjut
penggorengan jamur tiram
hingga didapat suatu
kondisi operasi (suhu dan
waktu/lamanya
penggorengan) yang




menghasilkan keripik
jamur sesuai dengan
kualitas yang diinginkan

6. Aplikasi alat
vacuum frying
dan pembuatan
kemasan produk
yang baik

-Menyiapkan dan
mendemonstrasikan
penggunaan alat vacuum
frying.

-Membuat kemasan yang
yang baik sesuai dengan
rancangan

Tim Pengabdian
dan Kelompok
tani/industri kecil

Output: alat
vacuum frying
,desain kemasan
produk yang baik
dan terampil
menggunakan alat
vacuum frying.

dan soft skill peserta

dan Kelompok

7. Bimbingan Pembimbingan yang Tim Pengabdian Output : Skill
manajemen berhubungan dengan dan Kelompok
usaha, pemasaran | usaha, pembinaan tani/industri kecil
dan keuangan informasi pemasaran
keripik jamur, dan bantuan
akses ke lembaga
keuangan dan
kewirausahaan
8. Evaluasi Mengevaluasi hard skill Tim Pengabdian Rekomendasi
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pelatihan

tani/industri kecil

I1. HASIL DAN PEMBAHASAN

Pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada
masyarakat dengan skema Program Kemitraan
masyarakat (PKM) ini telah dimulai pada bulan
Januari 2017. Kegiatan PKM ini yang harus
dilakukan terdiri dari4 tahapan utama yaitu (1)
Koordinasi pengadaan alat vacuum frying (2)
Koordinasi dan optimasi kondisi operasi alat
vacuum frying, (3) Sosialisasi dan demonstrasi
pembuatan  keripik  jamur tiram dengan
menggunakan alat vacuum frying serta
pendampingan mitra untuk membuat Kkeripik
jamur tiram (4) sosialisasi perancangan kemasan
untuk produk keripik jamur tiram.

A. Pengadaan alat vacuum frying (penggorengan
vakum) untuk mengolah jamur tiram menjadi
keripik.

Pengadaan alat vacuum frying dilakukan
dengan cara mensurvey beberapa tempat. Alat
vacuum frying seperti yang dapat dilihat pada
Gambar 2 biasanya diproduksi dipulau jawa
seperti di Jawa barat, Yogyakarta, Malang dan
Surabaya. Alat vacuum frying yang tersedia
ditoko-toko mesin dibandar lampung merupakan
alat yang sudah dipesan 3-4 bulan yang lalu oleh
pemiliknya dan belum di ambil. Oleh sebab itu
untuk kelancaran kegiatan, alat vacuum frying
sudan dipesan pada tanggal 2 Februari 2017.

Gbr. 2. Alat vacuum frying

B.Melakukan uji coba alat vacuum frying

Setelah alat vacuum frying tersedia, uji coba
alat dilakukan. Hal ini untuk menentukan kondisi
operasi alat vacuum frying agar diperoleh keripik
jamur tiram yang renyah (kadar air kurang dari
3%) dengan warna yang menarik dan umur
penyimpanan yang lama (lebih dari 1 bulan).

Adapun prosedur prosedur analisis keripik
jamur yang diproduksi adalah uji kerenyahan dan
warna serta uji rendemen.Uji kerenyahan dan
warna dilakukan terhadap keripik jamur yang
keluar dari alat penggoreng vakum

Uji rendemen dilakukan terhadap keripik
jamur yang telah dihilangkan kandungan
minyaknya (keluar dari alat spinner). Rendemen
merupakan perbandingan antara banyaknya



keripik jamur yang dihasilkan dengan banyaknya
jamur  yang dimasukan  kedalam  alat
penggorengan vakum. Rendemen dihitung
menggunakan rumus sebagai berikut:

X
Rendemen = - x 100%

y

dimana x = berat keripik jamur yang dihasilkan
y = berak jamur tiram sebelum digoreng

Jamur tiram yang digunakan untuk percobaan
berasal dari kebun pak Nitam, ketua kelompok
tani Sinar Muda. Percobaan dilakukan sebagai
berikut: Minyak dimasukkan kedalam tanki
minyak pada alat vacuum frying. Suhu diset
dengan variasi suhu 70 dan 80 °C, kemudian
minyak dipanaskan dengan cara menyalakan
kompor gas. Setelah suhu yang diinginkan
tercapai, jamur tiram sebanyak sekitas 1 kg
dimasukan ke dalam tanki minyak tersebut,
kemudian tangki minyak ditutup. Kemudian
pompa vakum dihidupkan dan pencatatan
lamanya waktu penggorengan dilakukan.
Penggorengan jamur tiram dilakukan dengan
variasi waktu 20, 30 dan 35 menit dengan tujuan
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untuk mendapatkan keripik jamur tiram yang
renyah dengan warna yang menarik. Keripik
jamur yang dihasilkan dari alat penggoreng
vakum  kemudian dihilangkan  kandungan
minyaknya dengan menggunakan alat spinner.
Setelah itu keripik jamur ditimbang beratnya.

Jamur tiram mempunyai bagian-bagian tubuh
yaitu tangkai dan daun. Bagian-bagian tubuh
tersebut apabila digoreng akan menghasilkan
karakteristik produk gorengan yang berbeda
dalam hal kekerasan keripik. Batang jamur tiram
yang semakin dekat dengan akar akan semakin
keras papabila digoreng. Oleh sebab itu sebelum
digoreng, dilakukan pembuangan sebagian besar
batang dan menyisakan bagian batang yang tidak
terlalu keras.

Agar lebih seragam karakteristik produk
keripik jamus tiram yang dihasilkan, maka dipilih
jamur tiram yang berukuran sedang dan jamur
tiram yang berukuran besar dipotong ukurannya
mendekati dengan ukuran yang diinginkan.
Adapun hasil percobaan penggorengan jamur
tiram dengan menggunakan alat penggoreng
vakum diperlihatkan pada Tabel 3 dan Gambar 4.

Gbr 3. Uji coba alat vacuum frying dan penentuan kondisi operasi penggorengan oleh Tim

Tabel 3. Hasil uji coba penggorengan jamur tiram dengan alat vacuum frying

Suhu-waktu Kerenyahan warna
70 °C — 20 menit Tidak renyah Kuning cerah
80°C - 20 menit Agak renyah Kuning cerah

80 °C - 30 menit Renyah
80 °C - 40 menit
80 °C -50 menit

Sangat Renyah
Sangat Renyah

Kuning cerah
Kuning cerah
Kuning kecoklatan
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Gbr. 4. Warna keripik Jamur tiram yang dihasilkan dari kuning cerah hingga kuning kecoklatan

Seperti yang diperlihatkanpada Table 3 dan
Gambar 4, jamur tiram vyang digoreng
menggunakan alat penggoreng vakum yang di
operasikan pada suhu 70 hingga 80 °C dan
lamanya penggorengan 20 hingga 40 menit
menghasilkan keripik jamur tiram dengan tingkat
kerenyahan dari sedikit renyah hingga sangat
renyah dan tingkat warna dari kuning cerah
hingga kuning kecoklatan.

Warna kuning disebabkan karena selama
proses penggorengan jamur tiram menyerap
minyak yang dipakai sebagai media penghantar
panas sedangkan air yang terdapat di dalam
jamur tiram akan menguap yang ditandai dengan
timbulnya gelembung-gelembung gas (Lawson,
1995). Dengan adanya kondisi vakum didalam
tangki penggorengan, maka uap air tersebut
keluarkan dari tangki penggorengan tersebut.
Warnacoklat pada keripik jamur tiram merupakan
dampak dari terjadinya reaksi Maillard yaitu
reaksi antara gugus amino dari protein yang
terdapat didalam jamur tiram dengan komponen
karbonil dari minyak sehingga menghasilkan
melanoidin, polimer yang bewarna coklat (lkan,
1996).

Ciri khas dari makanan jenis keripik adalah
kerenyahan. ~ Semakin renyah keripik maka
semakin disukai. Seperti yang diperlihatkan pada
Tabel 2, pada penggorengan selama 20 menit,
tingkat kerenyahan meningkat dari tidak renyah
menjadi agak renyah apabila suhu dinaikan dari
70 ke 80 °C. Sehingga bisa dikatakan bahwa
suhu 70 °C tidak sesuai digunakan untuk
penggorengan  jamur tiram. Pada suhu
penggorengan 80 °C, tingkat kerenyahan
meningkat dari kurang renyah, renyah dan sangat
renyah apabila lamanya waktu penggorengan
dinaikan dari 20 menit hingga ke 50 menit.
Tetapi walaupun Keripik jamur tiram yang
dihasilkan sangat renyah, pengopersian alat
penggoreng vakum pada suhu 80 °C selama 50

menit warna keripik jamur tiram yang dihasilkan
kuning kecoklatan sehingga kurang menarik.

Rendemen Kkeripik jamur tiram berhubungan
dengan biaya produksi. Semakin rendah
rendemen semakin tinggi biaya produksi.
Rendemen keripik jamur tiram pada kondisi
operasi suhu 80 °C berkisar antara 30 hingga
40 %. Jadi kalau dirata-ratakan  rendemen
keripik jamur tiram adalah sebesar 35 %. Nilai
rendemen yang kecil ini disebabkan hilangnya
kandungan air pada jamur tiram sedangkan
perpindahan massa minyak yang menggantikan
ruang-ruang kosong air tidak sebanding dengan
hilangnya kandungan air selama proses
penggorengan. Dari hasil uji coba alat
penggoreng vakum dan penentuan kondisi
operasinya dapat disimpulkan bahwa kondisi
operasi pada suhu 80 °C dan waktu penggorengan
selama 40 menit sangat sesuai untuk menggoreng
1 kg jamur tiram sehingga dihasilkan keripik
jamur tiram berwarna kuning cerah yang renyah
dengan rendemen 35%.

C. Melakukan sosialisasi dan demonstrasi
penggunaan alat vacuum frying.serta
pendampingan mitra.

Setelah mengetahui kondisi operasi
penggorengan jamur tiram yang sangat sesuai,
tim pengabdian kepada masyarakat Fakultas
Teknik Universitas Lampung melaksanakan
sosialisasi dan demonstrasi penggunaan alat
penggoreng vakum Kkepada sekitar 25 orang
perwakilan dari kelompok tani “Sinar Muda” dan
industri kecil “Saung Jamur 99” yang menjadi
masyarakat mitra. Sosialisasi dan demonstrasi
pembuatan keripik jamur tiram dilakukan pada
hari minggu, tanggal 27 agustus 2017, mulai
pukul 9 pagi hingga pukul 2 siang.



Setelah itu masyarakat mitra diajak untuk
melakukan penggorengan jamur tiram dengan
menggunakan alat tersebut secara mandiri namun
masih dalam pendampinga tim pengabdian dari
universitas lampung. Setelah masyarakat mitra
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trampil menggunakan alat penggoreng vakum
dan diperoleh keripik jamur kuning cerah dan
renyah barulah dilakukan pemberian variasi rasa
pada keripik jamur dengan cara menambahkan
bumbu tabur yang memiliki macam-macam rasa
seperti keju manis, barbekyu ayam bakar, jagur
bakar dan kari.

Setelah pemberian aneka rasa pada keripik
jamur tiram, barulah dilakukan pengemasan
produk. Agar kualitas produk tahan lama dan
pemasarannya berhasil, maka desain kemasan
yang baik dan menarik sangatlah diperlukan.
Adapun desain kemasan untuk keripik jamur
tiram yang disarankan oleh tim pengabdian pada
masyarakat adalah seperti pada Gambar 6.

Gbr. 6. Desain kemasan keripik jamur tiram
yang disarankan Tim



D. Memberikan wawasan dan pengetahuan cara
pengemasan yang baik.

Desain kemasan produk menjadi salah satu hal
utama untuk membuat calon konsumen memilih
atau menolak produk yang akan dibelinya,
dengan demikian desain kemasan menjadi tolok
ukur pertama orang tertarik kemudian mencoba
produk yang akan dibeli. Adapun materi yang
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diberikan tim pengabdian kepada mitra adalah
pengertian desain kemasan, daya tarik kemasan,
warna kemasan, bentuk kemasan, tipografi pada
desain kemasan, ilustrasi pada kemasan dan
aspek legal dalam desain kemasan.

Gbr.7. Penyuluhan mengenai pengemasan yang baik oleh Tim

V. KESIMPULAN

Pengadaan alat, sosialisasi dan demonstrasi
penggunaan alat penggoreng vakum untuk
memproduksi Kkeripik jamur tiram dilakukan di
desa sidosari, lampung Selatan. Sebelum kegiatan
sosialisasi dan demonstrasi tersebut, serangkaian
percobaan telah dilakukan terlebih dahulu untuk
menentukan kondisi operasi yang terbaik untuk
pengoperasikan alat penggoreng vakum sehingga
dihasilkan keripik jamur tiram bewarna kuning
cerah dengan tingkat kerenyahan yang tinggi.
Dari hasil percobaan diketahui bahwa kondisi
operasi yang terbaik untuk menggoreng 1 kg
jamur tiram menggunakan alat penggoreng
vakum (vacuum frying) adalah pada suhu 80 °C
selama 40 menit. Setelah itu keripik jamur tiram
diririskan  kandungan  minyaknya  dengan
menggunakan spinner, kemudian diberi beraneka
rasa bumbu tabur supaya rasa keripik jamur tiram
tidak membosankan. Adapun varian rasa keripik
jamur tiram yang di buat adalah keju manis,
barbekyu, ayam panggang dan kari.

Dari kegiatan pengabdian pada masyarakat
melalui program kemitraan masyarakat (PKM)

pembuatan kripik jamur tiram dengan teknologi
vakum ini, masyarakat mitra telah mampu
memproduksi  keripik jamur tiram bernutrisi
tinggi, renyah dengan warna menarik dan
beraneka rasa  walaupun  masih  dalam
pendampingan. Kegiatan produksi yang dimulai
dari pemilihan bagian jamur yang dipakai, seting
suhu operasi alat penggoreng vakum hingga
pengemasan produk dapat dilakukan masyarakat
mitra dengan baik. Hasil produk keripik jamur
tiram selanjutnya bisa dijual hingga ke luar desa
karena keripik yang renyah ini biasanya
kandungan airnya kurang dari 3% sehingga
kualitasnya mampu bertahan hingga 3 bulan.
Dengan demikian permasalahan paska panen
jamur tiram dapat diatasi.
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