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Abstrak  

Jamur tiram (Pleurotus sp.)merupakan salah satu dari sekian jenis jamur kayu yang bisa 
dikonsumsi. Dinamakan jamur tiram karena bentuk tudung jamur ini sepintas menyerupai 
cangkang tiram. Jamur tiram sudah dikenal di masyarakat luas, baik di Indonesia maupun 
di berbagai negara. Jamur tiram mempunyai banyak manfaat utuk kesehatan, antara lain 
sebagai antikolesterol, antioksidan dan anti tumor. Di dalam kandungan jamur tiram 
terdapat beberapa kandungan gizi diantaranya adalah lemak, mineral, serta beragam 
vitamin dan serat yang sangat penting bagi ketahanan tubuh manusia. Dalam setiap 100 
gram jamur tiram segar terdapat 8,9 mg kalsium; 1,9 mg besi;17,0 mg fosfor; 0,15 mg 
vitamin B-1(tiamin); 0,75 mg vitamin B-2(riboflavin) dan 12,40 mg vitamin C. Jamur tiram 
juga mengandung asam folat (folid acid) yang sangat baik untuk mencegah serangan 
kanker dan menyembuhkan penyakit anemia. Kandungan asam folat pada jamur tiram ini 
sangat baik di konsumsi oleh ibu hamil, karena asam folat adalah zat yang bisa 
mengurangi resiko cacat kelahiran dan cacat otak pada anak. Di Desa Pelemgadung 
Karangmalang Sragen ada seorang warga yang mempunyai jiwa wirausaha yang cukup 
tinggi, mempunyai usaha mandiri jamur tiram ini, yaitu Bapak Warsita, telah 
mengembangkan usaha ini sejak tahun 2004. Kemudian pada tahun 2010 mendirikan 
Kelompok Tani jamur dengan nama Kelompok tani wanita satuan tani  yang beranggota 15 
orang ibu-ibu warga desa Pelemgadung diketuai oleh Ibu Wahyuningsih. Pengelolaan 
usaha ini dilakukan bersama-sama diantara para anggota kelompok tani tersebut, 
sehingga bisnis budidaya ini disebut usaha bersama. Keuntungan dari usaha ini dibagi 
rata untuk semua anggota, karena modal awal da ri usaha ini juga sama antara para 
anggota. Kedua usaha tani jamur ini sampai saat ini terus berkembang. Berdasarkan 
uraian tersebut, sangat tepat untuk melakukan pendampingan usaha bagi UKM jamur milik 
kelompok Kelompok  tani wanita satuan tani  dan usaha mandiri Ibu Nuning untuk dapat 
membantu menaikkan omzet penjualan dari jamur tiram tersebut dengan memberikan 
pelatihan pembuatan abon jamur yang bisa langsung dikonsumsi oleh masyarakat, 
terutama para wanita hamil yang sangat berguna untuk pertumbuhan janin dan mencegah 
anemia karena kandungan asam folatnya. 

Kata Kunci : abon jamur, jamur tiram  

 
A.  PENDAHULUAN 

Jamur tiram (Pleurotus sp.)merupakan salah satu dari sekian jenis jamur kayu yang 
bisa dikonsumsi.Dinamakan jamur tiram karena bentuk tudung jamur ini sepintas menyerupai 
cangkang tiram. Bahkan orang Inggris pun menyebut jamur ini dengan nama oyster mushroom. 
Jamur tiram mempunyai banyak manfaat utuk kesehatan, antara lain sebagai antikolesterol, 
antioksidan dan anti tumor. Di dalam kandungan jamur tiram terdapat beberapa kandungan gizi 
diantaranya adalah lemak, mineral, serta beragam vitamin dan serat yang sangat penting bagi 
ketahanan tubuh manusia. Dalam setiap 100 gram jamur tiram segar terdapat 8,9 mg kalsium; 
1,9 mg besi;17,0 mg fosfor; 0,15 mg vitamin B-1(tiamin);0,75 mg vitamin B-2(riboflavin) dan 
12,40 mg vitamin C. Jamur tiram juga mengandung asam folat (folid acid) yang sangat baik 
untuk mencegah serangan kanker dan menyembuhkan penyakit anemia. Kandungan asam folat 
pada jamur tiram ini sangat baik di konsumsi oleh ibu hamil, karena asam folat adalah zat yang 
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bisa mengurangi resiko cacat kelahiran dan cacat otak pada anak. Jamur tiram juga mengandung 
asam amino esensial yaitu fenilalanin, histidin, lisin, leusin,metionin, triptofan, treonin dan 
valin. Sedangkan kandungan lemak pada jamur tiram adalah lemak tidak jenuh, yang aman 
dikonsumsi dan tidak mengakibatkan penumpukan kolesterol dalam tubuh. 

Melihat banyaknya manfaat dari jamur tiram ini sangatlah cocok untuk dijadikan suatu 
usaha agrobisnis. Permintaan terhadap jamur dari tahun ke tahun terus mengalami peningkatan, 
tetapi sayangnya saat ini jumlah produksi jamur yang ada belum bisa memenuhi angka 
permintaan. Permintaan jamur tidak hanya sebatas pasar dalam negeri, tetapi juga merambat ke 
pasar internasional. Pasar dalam negeri (pasar domestik) umumnya berasal dari pasar-pasar 
tradisional, minimarket, supermarket, pasar sayuran, hotel, rumah makan dan restoran. 
Sedangkan pasar internasional berasal dari negara-negara pecinta sayuran, seperti Amerika 
Serikat, negara-negara Timur Tengah, Korea dan Jepang. Untuk pasar manca negara produk 
jamur dipasarkan sebagian besar dalam bentuk olahan yang sudah dikemas, sisanya berupa 
jamur segar yang  diawetkan. Saat ini permintaan di pasar domestik mengalami kenaikan 
sebesar 10 % per tahun. Meningkatnya angka permintaan terkait dalam beberapa hal, 
diantaranya banyaknya masyarakat yang sadar akan manfaat jamur dan kandungan gizi di 
dalamnya. 

Di Desa Pelemgadung Karangmalang Sragen ada seorang warga yang mempunyai 
jiwa wirausaha yang cukup tinggi ,mempunyai usaha mandiri jamur tiram ini, yaitu Bapak 
Warsita, telah mengembangkan usaha ini sejak tahun 2004. Kemudian pada tahun 2010 
mendirikan Kelompok Tani jamur dengan nama Kelompok tani wanita satuan tani  yang 
beranggota 15 orang ibu-ibu warga desa Pelemgadung diketuai oleh Ibu Wahyuningsih. 
Pengelolaan usaha ini dilakukan bersama-sama diantara para anggota kelompok tani tersebut, 
sehingga bisnis budidaya ini disebut usaha bersama. Keuntungan dari usaha ini dibagi rata untuk 
semua anggota, karena modal awal dari usaha ini juga sama antara para anggota. Kedua usaha 
tani jamur ini sampai saat ini terus berkembang. Karena minimnya modal, kedua usaha tani ini 
hanya menjual hasil panennya berupa jamur mentah saja, belum bisa memproduksi dengan 
berbagai macam olahan jamur yang bisa dipasarkan dengan nilai jual yang lebih tinggi dan 
banyak diminati oleh masyarakat. Pada kesempatan ini, petani jamur akan diajarkan proses 
pembuatan salah satu olahan jamur yaitu abon jamur sehingga dapat memberikan nilai tambah 
pada jamur yang sudah tidak layak jual tapi layak konsumsi dan mendatangkan margin 
keuntungan yang lebih bagi Kelompok tani wanita satuan tani dan usaha mandiri Bapak Warsita 

Melihat dari analisis situasi di kelompok tani jamur tersebut diatas dapat dilihat 
beberapa masalah yang dialami. Dari masalah yang ada tersebut ditawarkan beberapa solusi 
untuk masalah tersebut. Dari beberapa solusi yang ditawarkan diharapkan dapat tercapainya 
target dan luaransebagi berikut  : Meningkatnya pengetahuan mitra dalam usaha budidaya jamur 
tiram yang ditandai dengan semakin meningkatnya hasil panen yang baik; Meningkatnya 
pengetahuan mitra dalam mengolah produk olahan jamur yang tahan lama dan siap dikonsumsi 
oleh masyarakat; Meningkatnya pengetahuan mitra dalam menggunakan alat teknologi untuk 
memproduksi olahan jamur yaitu abon jamur secara modern; Dengan adanya abon jamur yang 
dikonsumsi masyarakat akan mengurangi angka kejadian penyakit anemia, khususnya ibu 
hamil. 
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B.  SUMBER INSPIRASI 

Kedua usaha tani dari kelompok tani wanita satuan tani dan usaha mandiri Bapak 
Warsita  sampai saat ini terus berkembang. Karena minimnya modal, kedua usaha tani ini hanya 
menjual hasil panennya berupa jamur mentah saja, belum bisa memproduksi dengan berbagai 
macam olahan jamur yang bisa dipasarkan dengan nilai jual yang lebih tinggi dan banyak 
diminati oleh masyarakat. Pada kesempatan ini, petani jamur akan diajarkan proses pembuatan 
salah satu olahan jamur yaitu abon jamur sehingga dapat memberikan nilai tambah pada jamur 
yang sudah tidak layak jual tapi layak konsumsi dan mendatangkan margin keuntungan yang 
lebih bagi Kelompok tani wanita satuan tani dan usaha mandiri Bapak Warsita. Kegiatan 
pengabdian masyarakat pada kedua UKM pembibitan dan budidaya jamur tiram di Desa 
Pelemgadung Kecamatan Karangmalang Kabupaten Sragen tersebut sebagai salah satu wujud 
pelaksanaan Tri Dharma Perguruan Tinggi  untuk mencapai Visi dan Misi STIKes Kusuma 
Husada Surakarta sebagai institusi pendidikan tinggi di Surakarta. Kegiatan pengabdian ini 
dilaksanakan oleh dosen dan mahasiswa dari prodi D III Kebidanan STIKes Kusuma Husada 
Surakarta. 
 
C.  METODE 

Metode pelaksanaan yang pertama adalah dengan mensurvey  atau meninjau lokasi 
pengabdian pada kelompok tani jamur wanita satuan tani dan usaha mandiri Bapak Warsita 
serta mengidentifikasi masalah, kebutuhan peralatan untuk meningkatkan produksi budidaya 
jamur tiram dan pengolahan hasil jamur tiram secara modern dengan alat teknologi yang 
modern.  

Setelah mengenal dan mengetahui kondisi ataupun keadaan dari mitra, tahap 
selanjutnya adalah pelaksanaan dari kegiatan pengabdian. Langkah awal kegiatan pengabdian 
ini adalah penyerahan alat-alat untuk mengolah jamur menjadi abon jamur kepada ketua dari 
kelompok tani wanita satuan tani dan usaha mandiri Bapak Warsita, pelatihan budidaya jamur 
tiram, pelatihan cara penggunaan alat pengolahan serta pelatihan membuat abon jamur tiram 
pada semua anggota kelompok tani tersebut. Kegiatan pelatihan dilaksanakan di Pendopo 
kelurahan Pelemgadung. Pelatihan ini dilakukan oleh tim pelaksana, nara sumber dan dibantu 
oleh mahasiswa. Waktu pelatihan dilakukan selama empat hari mulai tanggal 25 – 28 April 
2015, mulai pukul 09.00 WIB sampai pukul 13.00 WIB. Pelaksanaan pelatihan ada 2 macam, 
yaitu pelatihan in class (Teori, ceramah dan seminar) dan pelatihan out class (praktek, 
demonstrasi). Pelaksanaan kegiatan dilakukan secara terpadu melalui pengawasan atau 
pendampingan berkelanjutan oleh tim pelaksana. Pembimbingan dilakukan beberapa kali 
pertemuan sampai petani jamur bisa membuat abon jamur yang mempunyai kwalitas rasa yang 
enak dan laku di pasaran. Sehingga Usaha ini dapat mendatangkan penghasilan yang lebih . 
Tahap selanjutnya adalah monitoring dan evaluasi, monitoring dilaksanakan sesuai dari jadwal 
yang telah dibuat setelah melaksanakan kegiatan-kegiatan pengabdian tersebut. Evaluasi hasil 
akhir dari kegiatan akan dilaksanakan pada akhir kegiatan pengabdian. 
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D.  KARYA UTAMA 
 

Kegiatan Pengabdian Masyarakat di UKM Kelompok Tani wanita satuan tani dan 
usaha mandiri Bapak Warsita ini adalah memberikan iptek tentang pengolahan jamur tiram 
menjadi olahan yang siap dikonsumsi yang mempunyai nilai gizi tinggi dan bermanfaat bagi 
warga yaitu berupa abon jamur tiram. Beberapa alat yang diperlukan dalam pembuatan abon 
Jamur tiram ini antara lain : mesin Spinner (Pengering Minyak); Vacum Sealer ( mesin packing) 
dan alat  penggorengan. Mesin Spinner berfungsi untuk meniriskan minyak dengan dimensi : 45 
X 40 X 50 cm, penggerak   motor listrik ½ HP/220 V/1 Ph dengan kapasitas : 2 Kg/proses. 
Diantara alat-alat tersebut masing-masing mitra belum memilikinya, oleh karena itu kami selaku 
Tim pelaksana pengabdian memberikan alat-alat tersebut kepada kedua mitra untuk pembuatan 
Abon Jamur. Pelaksanaan pembuatan Abon jamur tiram ini bekerjasama dengan nara sumber 
yang sudah berpengalaman dibidang pembuatan berbagai macam olahan jamur tiram. Di bawah 
ini adalah beberapa dokumentasi dari pembuatan abon jamur dengan menggunakan alat – alat 
tersebut : 

 

  

 

 

        Gambar 1. Mesin Spinner       Gambar 2. Mesin Packing 
 

E.  ULASAN KARYA 

Menjamurnya petani jamur tiram satu menimbulkan dilema karena jamur ini mudah 
busuk. Ketika penyimpanan salah atau suhu ruangan yang tidak cocok, jamur ini mudah untuk 
menjadi rusak. Bahkan yang lebih menakutkan adalah ketika panen besar datang, sementara 
kebutuhan akan sayur segar sudah terpenuhi, maka petani akan bingung hendak dikemanakan 
jamur tersebut. Semakin banyak bahan baku yang tersedia sebenarnya tantangan tersendiri 
untuk melakukan inovasi agar tidak menimbulkan kerugian akibat jamur segar tidak terserap 
pasar. Salah satu cara untuk meningkatkan nilai lebih jamur adalah dengan mengolahnya 
menjadi aneka makanan yang awet dengan nilai jual tinggi. Ketersediaan bahan baku menjadi 
peluang munculnya usaha olahan berbahan dasar jamur tiram. Abon jamur tiram memang tidak 
sepopuler abon sapi yang kebanyakan ada dipasaran, sehingga para pembuat abon jamur tiram 
juga masih jarang. Abon jamur tiram tentu memiliki rasa yang khas jika dibandingkan dengan 
jenis abon lainnya, karena bisa dibayangkan sendiri jika jamur tiram hanya digoreng saja 
rasanya sudah terasa nikmat seperti daging, apalagi jika jamur tiram diolah menjadi makanan 
yang lebih bermutu pasti rasanya akan lebih lezat.  

Untuk mengolah jamur tiram menjadi abon diperlukan bahan-bahan sebagai berikut : 
1. Bahan : 

a. Jamur tiram 1 kg 
b. Minyak goreng 500 ml 
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c. Daun salam 2 lembar 
d. Lengkuas 1 cm, memarkan 
e. Santan 100-250 ml 
f. Air secukupnya 

2. Bumbu halus : 
a. Bawang putih 5 siung 
b. Bawang merah 7 butir 
c. Ketumbar 1 sdt 
d. Garam secukunya 
e. Gula pasir 2 sdt 

3. Cara membuat : 
a. Rebus jamur selama 20 menit, Angkat dan tiriskan. 
b. Suwir-suwir. Iris tipis jamur. Sisihkan. 
c. Panaskan 2 sdm minnyak, tumis bumbu halus, daun salam dan lengkuas hingga harum. 
d. Masukkan jamur, masak sambil diaduk hingga rata. 
e. Tuang santan, masak di atas api kecil sambil sesekali diaduk hingga kering. Angkat. 
f. Panaskan minyak, goreng hingga kuning kecoklatan. Angkat dan pres/peras untuk 

mengeluarkan minyaknya. Dinginkan. Siap dikemas. 
Dalam pengemasan perlu diperhatikan kadar minyaknya. Bila dalam proses 

pengeringan masih kurang kering akan menjadikan abon tidak tahan lama atau berbau tidak 
sedap. Proses dari pembuatan abon jamur tiram dapat kita lihat pada gambar berikut ini : 

Bagan atau alur pembuatan abon jamur tiram adalah sebagai berikut : 

1. Tahap perebusan 

 

 

 

 

 

 

                       Gambar 3. Perebusan Jamur Tiram 

2. Tahap penyuwiran 

 

 

 

 

 

 

 

                     Gambar 4. Penyuwiran Jamur Tiram 
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3. Tahap penggorengan 

 

 

 

 

 

 

 

                  Gambar 5. Penggorengan Jabon amur Tiram 

 

4. Tahap Penirisan 

 

 

 

 

 

 

 

                       Gambar 6. Penirisan Abon Jamur Tiram 

 

5. Hasil Produk 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                    Gambar 7. Abon Jamur Tiram 
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F.  KESIMPULAN 

Jamur tiram dapat dimanfaatkan menjadi olahan yang siap saji dengan kandungan 
nilai gizi yang dapat meningkatkan derajat kesehatan masyarakat dan dengan adanya kandungan 
Fe di dalamnya bila banyak dikonsumsi oleh masyarakat dapat mengurangi angka kejadian 
Anemia. Adanya respon positif dari UKM mitra terhadap kegiatan ini adalah para petani jamur 
dapat mengikuti pelatihan dan mengimplementasikan program kegiatan ini sehingga dapat 
menambah pendapatan masyarakat di wilayah Karangmalang Sragen. 

G.  DAMPAK DAN MANFAAT KEGIATAN 

Jamur tiram (Pleurotus sp.) bila musim penghujan banyak bermunculan. Dalam 
bentuk segar di pasaran dengan mudah jamur ini didapatkan. Untuk melengkapi aneka masakan 
sehari hari mulai oseng, sup sampai mie ayam jamur ini banyak digunakan. Rasanya enak, gurih 
dan sedap. Kebutuhan semakin meningkat dan jumlah petani atau yang menanamnya juga 
semakin bertambah. Jamur tiram yang merupakan jenis jamur kayu ini mudah untuk 
dibudidayakan dengan aplikasi teknologi yang sederhana. Pengembangan jamur tiram tidak 
memerlukan lahan luas, cara budidaya yang mudah, masa produksi relative cepat dan  waktu 
panen cepat serta terus menerus. Menanam jamur tiram bisa dilakukan sesuai dengan 
kemampuan baik skala kecil sampai besar. Dijadikan sebagai usaha sampingan (kadang - 
kadang karena tidak butuh perawatan khusus) ataupun utama. Menjamurnya petani jamur tiram 
satu menimbulkan dilema karena jamur ini mudah busuk. Ketika penyimpanan salah atau suhu 
ruangan yang tidak cocok, jamur ini mudah untuk menjadi rusak. Bahkan yang lebih 
menakutkan adalah ketika panen besar datang, sementara kebutuhan akan sayur segar sudah 
terpenuhi, maka petani akan bingung hendak dikemanakan jamur tersebut. Semakin banyak 
bahan baku yang tersedia sebenarnya tantangan tersendiri untuk melakukan inovasi agar tidak 
menimbulkan kerugian akibat jamur segar tidak terserap pasar. Salah satu cara untuk 
meningkatkan nilai lebih jamur adalah dengan mengolahnya menjadi aneka makanan yang awet 
dengan nilai jual tinggi. Ketersediaan bahan baku menjadi peluang munculnya usaha olahan 
berbahan dasar jamur tiram. Abon adalah satu makanan yang awet dan banyak digemari. Abon 
yang dulu hanya digunakan untuk lauk sekarang sudah banyak digunakan untuk aneka toping 
roti dan kue. Kalo biasanya abon terbuat dari bahan daging misalnya daging sapi, ayam, atau 
ikan tenggiri, membuat terobosan abon nabati yang bebas dari bahan hewani menjadi salah satu 
ide yang patut dipertimbangkan. Keunggulan membuat abon jamur adalah kandungan gizinya 
berbeda dibanding dari bahan hewani. Jamur adalah salah satu bahan nabati yang banyak 
mengandung serat. 
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