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Jamur tiram putih (Pleorotus, sp) saat ini cukup populer dan banyak

digemari masyarakat, selain lezat rasanya juga penuh dengan kandungan nutrisi,

tinggi protein, dan rendah lemak. Namun, seperti halnya dengan sayuran lainnya,

jamur tiram merupakan komoditas yang mudah busuk atau rusak jika

penanganannya tidak dilakukan secara benar dan hati-hati. Kerusakan mekanis

yang terjadi saat panen, sortasi, penyimpanan dan pengangkutan sangat

mempengaruhi mutu jamur. Untuk meminimalkan penurunan jamur tiram tersebut

maka dilakukan proses pengeringan.

Di dalam proses pengeringan jamur tiram terjadi perubahan-perubahan

fisik maupun kimiawi yang dikehendaki seperti kadar air atau tidak dikehendaki

seperti perubahan warna. Disamping itu setelah melalui proses pengeringan, jamur

tiram akan terus mengalami perubahan, sehingga sangat diperlukan pemilihan

pengemasan yang tepat. Dengan dilakukan pengemasan dapat membantu

mencegah/mengurangi kerusakan. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui

pengaruh jenis kemasan dan suhu  penyimpanan terhadap beberapa kualitas jamur

tiram kering selama penyimpanan dan mengestimasi kombinasi perlakuan yang

tepat untuk penyimpanan jamur tiram kering.

Penelitian ini dilakukan pada Januari 2013 sampai dengan Mei 2013 di

Laboratorium Enjiniring Hasil Pertanian, Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas

Teknologi Pertanian, Universitas Jember. Bahan yang digunakan yaitu jamur

tiram putih, plastik (Polyethylen) tebal 29,1 mikrometer, kertas sampul (Brown

paper) tebal 59,8 mikrometer, aluminium foil tebal 20,2 mikrometer.  Metode

yang digunakan adalah eksperimen dengan variabel berupa jenis kemasan dan

suhu penyimpanan (10C, 20C, dan 30C)  parameter berupa prosentase



perubahan berat, tekstur, dan warna. Data hasil pengukuran di analisis dengan

menggunakan analisis grafis dan analisis statistik.

Dari hasil penelitian dan analisis dapat diketahui durasi penyimpanan

memiliki pengaruh terhadap mutu jamur tiram (Pleorotus, sp) kering

dibandingkan dengan jenis kemasan. Suhu dan lama penyimpanan berbanding

lurus dengan nilai “a” dan prosentase penambahan berat. Dan berbanding terbalik

dengan nilai L, “b”, WI, chroma, dan tekstur. Kriteria pemilihan kombinasi yang

tepat dapat dilihat dari segi warna, tekstur, serta nilai ekonomisnya. Kombinasi

yang tepat untuk penyimpanan jamur tiram (Pleorotus, sp)  kering adalah dengan

kemasan aluminium foil dengan suhu penyimpanan 30C yang menghasilkan nilai

L (tingkat kecerahan) sebesar 68,23 dan WI (derajat putih) sebesar 51,54. Pada

kombinasi ini menghasilkan nilai tekstur yang tinggi  sebesar 136915,6 kg/m dan

prosentase perubahan berat sebesar 0,93 %.
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