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Kapan Bapak/lbu memulai usaha budidaya jamur tiram?
Bagaimana awal dari usaha budidaya jamur tiram Bapak/Ibu?
Apa alasan Bapak/Ibu memilih budidaya jamur tiram?

. Apa yang menjadi ketertarikan Bapak/Ibu dalam melakukan usaha

budidaya jamur tiram?

Berapa modal awal Bapak/lbu memulai usaha budidaya jamur
tiram?

Berapa ukuran kumbung jamur tiram yang bapak/ibu kelola?
Berapa isi bag log jamur tiram dalam kumbung jamur tiram yang
bapak/ibu kelola?

Bagaimana upaya Bapak/Ibu dalam pengelolaan budidaya jamur
tiram?

Apakah Bapak/Ibu membuat bag log jamur tiram sendiri?
Bagaimana caranya mendapatkan bibit jamur yang baik dan
berkualitas?

Bagaimana cara pembuatan bibit jamur tiram yang baik dan
berkualitas?

Apa saja komposisi untuk membuat bag log (media tanam)?
Bagaimana tahapan-tahapan budidaya jamur tiram yang Bapak/Ibu
kelola?

Apa yang harus diperhatikan pada waktu proses membuat bag log?

Apa yang harus diperhatikan dalam budi daya jamur tiram?
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Apa saja yang Bapak/Ibu lakukan agar jamur tiram tetap segar dan
baik pasca panen?

Apakah budidaya jamur tiram dapat meningkatkan perekonomian
Bapak/Ibu?

Berapakah penghasilan Bapak/Ibu sebelum dan sesudah usaha budi
daya jamur tiram?

Berapa penghasilan Bapak/lIbu dalam per bulan budidaya jamur
tiram?

Bagaimana upaya Bapak/Ibu dalam meningkatkan perekonomian
budidaya jamur tiram?

Berapa harga jamur tiram yang Bapak/Ibu jual?

Berapa harga bag log jamur tiram yang Bapak/Ibu jual?

Berapa harga bibit jamur tiram yang Bapak/lbu jual?

Berapa Kg panen setiap hari dan bulannya?

Berapa Kg Penjualan jamur tiram perbulannya?
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1. Proses Pembuatan Bibit F1/F2
1) Bibit Biakan Murni PDA/Bibit FO, yang sudah ditumbuhi miselium.
Serta telah siap untuk di masukkan ke bibit F1.

2) jagung murni yang telah dikukus lalu dinginkan, setelah dingin
masukkan ke dalam botol untuk dilakukan sterilisasi.




3) Tempat pengukusan/sterilisasi bibit F1/F2, yaitu terbuat dari 2 (dua)

tabung gas ukuran 12 Kg. '
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4) Masukkan dengan cara memutar, dapat menampung 40 bibit indukF1
dan bibit produksi F2.




5) Setelah di kukus selama 1 jam dengan tekanan 2-4 atm suhu 121°C.
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6) Bibit induk F1 dari jagung sudah dimasukkan media PDA dan sudah

ditumbuhi miselium.
Wi




7) Bibit Produksi F2 yang sudah ditumbuhi miselium.
]
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2. Proses Produksi Media Tanam/Bag Log
dilakukan selama 1-3 malam
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3) Drum untuk sterilisasi bag log dan bag log disusun memutar
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4) Proses Sterilisasi media bag log dengan cara di kukus menggunakan
kompor smawar/mata seribu selama 6-8 jam. Usahakan tidak ada
rongga angin untuk memaksimalkan sterilisasi.
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5) Proses Pemasukan Bibit Produksi kedalam bag log, yaitu dengan alat
stik penguit, api spiritus, semprotan alkohol, dan tutup bag log.
Takaran masuk bibit ke media tanam 1-2 sendok
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6)

7)

Setelah dimasukkan bibit produksi, bag log di masukkan ke ruang
inkubasi dan diamkan selama 3-4 minggu, bisa juga mencapai 2 bulan
baru menghasilkan jamur.

Setelah ditumbuhi miselium selama 3-4 minggu, masukkan ke dalam
kumbung dan buka penutup bag log, dalam 1-2 minggu akan keluar
bakal jamur. Meskipun dalam pembukaan bag log dilakukan bersama,
belum tentu dapat dipanen secara bersamaan.

Setelah bakal jamur keluar, dalam 1 hari 1 malam sudah siap di panen.







Tempat pengukusan/sterilisasi dari informan 111, mampu
menampung =700 bag log

Bibit Produksi F1 yang ditumbuhi lumut dan media tanam/bag log
yang ditumbuhi lumut, dan bisa dikatakan gagal.
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3. Foto bersama dengan pemilik usaha budi daya jamur tiram di
Kelurahan Landasan Ulin Utara Kecamatan Liang Anggang Kota
Banjarbaru
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