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ABSTRAK 
 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan jamur 
tiram putih (Pleurotus ostreatus) terhadap kualitas dan nilai organoleptik abon 
daging burung puyuh afkir yang dimanifestasikan dengan kadar air, kadar protein, 
kadar lemak, rasa dan tekstur. Hasil penelitian ini diharapkan menjadi informasi 
baru bagi masyarakat tentang manfaat jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) 
dalam pembuatan abon daging burung puyuh afkir. Penelitian ini dilaksanakan di 
Laboratorium Teknologi Hasil Ternak menggunakan 4000 g daging burung puyuh 
afkir, serta menggunakan 600 g Jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus). Bumbu 
yang digunakan dalam pembuatan abon adalah 1500 g santan kelapa kental, 300 g 
bawang merah, 180 g bawang putih, 120 g ketumbar, 4 g garam, 24 g merica, 180 
g gula merah. Adapun bahan kimia yang digunakan adalah H2SO4 pekat, aquades, 
indikator Metil Merah, NaOH, benzene. Metode yang digunakan dalam penelitian  
ini metode experimen, menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 
4 perlakuan dan 5 kelompok sebagai ulangan. Perlakuan tersebut adalah 
penambahan jamur tiram putih (pleurotus ostreatus)  masing – masing : 0 % (A), 
10 % (B), 20 % (C) dan 30 % (D). Dari hasil penelitian ini didapatkan bahwa 
penambahan jamur tiram putih sangat nyata (P<0.01) meningkatkan kadar air, 
nilai rasa dan menurunkan kadar protein, tetapi tidak mempengaruhi kadar lemak 
dan teksturnya. Penambahan jamur tiram putih sampai 30% (D) masih 
menghasilkan abon daging puyuh afkir yang baik. 
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