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ABSTRAK 

Kasus keracunan akibat jamur menyebabkan masyarakat ragu untuk 

mengkonsumsi atau membudidayakan jamur. Kategori jamur yang bermanfaat 

bagi kesehatan seperti jamur tiram dan yang paling umum dikalangan masyarakat 

adalah jamur tiram putih dan coklat. Pemilihan waktu yang tepat dapat 

mempengaruhi kandungan nutrisi yang ada pada jamur tiram. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui kandungan total fenol dan aktivitas antioksidan pada 

jamur tiram putih dan coklat pada tahap pemanenan berbeda.  

Jenis penelitian ini adalah penelitian deskriptif. Penelitian ini dilakukan di 

Laboratorium Kimia Amami Analis Kesehatan Poltekkes Surabaya dan TDC 

Kampus C Unair pada bulan Januari – Juli 2018. Sampel yang digunakan adalah 

jamur tiram putih dan coklat tahap 1, 2 dan 3. Pengukuran kandungan total fenol 

dilakukan dengan metode folin ciocalteu pada panjang gelombang 726 nm dan 

aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH pada panjang gelombang 517 

nm yang diukur menggunakan spektrofotometer UV-Vis. 

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan kandungan total fenol pada jamur 

tiram putih tahap 1 sebesar 10,375 mg GAE/g, tahap 2 sebesar 12,875 mg GAE/g, 

dan tahap 3 sebesar 5,375 mg GAE/g. Sedangkan kandungan total fenol pada 

jamur tiram coklat tahap 1 sebesar 20,792 mgGAE/g, tahap 2 sebesar 61,729 mg 

GAE/g, dan tahap 3 sebesar 11,208 mg GAE/g. Dari kedua jenis jamur tersebut 

yang memiliki kandungan total fenol terbesar yaitu pada tahap 2. Pengujian 

aktivitas antioksidan jamur tiram putih mendapatkan nilai IC50 pada tahap 1 

sebesar 7887,79 ppm, tahap 2 sebesar 4982,85 ppm, dan tahap 3 sebesar 6371,54 

ppm. Sedangkan pengujian aktivitas antioksidan jamur tiram coklat mendapatkan 

nilai IC50 tahap 1 sebesar 2749,56 ppm, tahap 2 sebesar 2919,94 ppm, dan tahap 3 

sebesar 5362,85 ppm. Sehingga dapat disimpulkan bahwa aktivitas antioksidan 

terkuat jamur tiram putih adalah pada tahap 2 sedangkan jamur tiram coklat 

adalah pada tahap 1. 

 

Kata kunci: Jamur Tiram Putih dan Coklat; Tahap Panen; Aktivitas Antioksidan; 

Kandungan Total Senyawa Fenol 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



vi 
 

 

 

ABSTRACT 

Cases of fungus poisoning cause people to doubt to consume or cultivate 

mushrooms. There is a category of mushrooms that are beneficial to health such 

as oyster mushrooms and the most common among the community are white and 

brown oyster mushrooms. The right timing can affect the nutritional content of 

oyster mushrooms. This study aims to determine the total phenol content and 

antioxidant activity of white and brown oyster mushrooms at different harvesting 

stages. 

 This type of research is descriptive research. This research was conducted 

at the Amami Chemical Laboratory Health Analysis of Poltekkes Surabaya and 

TDC Campus C Unair in January - July 2018. The samples used were white and 

brown oyster mushrooms stages 1, 2 and 3. Measurement of total phenol content 

was carried out by the folin ciocalteu method at a wavelength of 726 nm and 

antioxidant activity using DPPH method at a wavelength of 517 nm measured 

using a UV-Vis spectrophotometer 
 Based on the results of the study, the total phenol content in stage 1 white 

oyster mushroom was 10.375 mg GAE / g, stage 2 was 12.875 mg GAE / g, and 

stage 3 was 5.375 mg GAE / g. While the total phenol content in the first stage of 

brown oyster mushroom was 20,792 mgGAE / g, stage 2 was 61,729 mg GAE / g, 

and stage 3 was 11,208 mg GAE / g. Of the two types of fungi which have the 

largest total phenol content in stage 2. Testing the antioxidant activity of white 

oyster mushrooms get IC50 values in stage 1 of 7887.79 ppm, stage 2 of 4982.85 

ppm, and stage 3 of 6371.54 ppm . While testing the antioxidant activity of brown 

oyster mushrooms obtained IC50 stage 1 was 2749.56 ppm, stage 2 was 2919.94 

ppm, and stage 3 was 5362.85 ppm. So it can be concluded that the strongest 

antioxidant activity of white oyster mushrooms is at stage 2 while brown oyster 

mushrooms is at stage 1. 

 

Keywords: White and Brown Oyster Mushrooms; Harvest Stage; Antioxidant 

Activity; Total content of phenol compounds 
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