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RINGKASAN

Karakteristik Mutu Mikrobiologis dan Fisik Jamur Merang (Volvariella
volvaceae) dalam Saos Tomat Selama Penyimpanan; Irene Ratri Andia Sasmita,
091710101067; 2013; 45 halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas

Teknologi Pertanian, Universitas Jember.

Jamur merang (Volvariella volvaceae) merupakan komoditi hasil pertanian
yang dibudidayakan secara luas sebagai bahan pangan. Jamur merang memiliki rasa
yang enak, flavor khas, kaya protein, mineral dan vitamin serta memiliki nilai
ekonomi tinggi. Masalah keamanan pangan (food safety) masih merupakan kendala
utama dalam produk jamur merang. Mutu dan keamanan pangan perlu diperhatikan
karena dapat membahayakan kesehatan bagi konsumen. Alternatif dalam mengatasi
masalah tersebut adalah dengan pengolahan dan pengawetan jamur merang.

Upaya teknologi untuk memperbaiki mutu jamur merang yaitu dengan cara
blansing uap untuk menginaktifkan enzim dan penyimpanan dalam saos tomat yang
ditambahkan garam dapur untuk menghambat bakteri. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh penambahan garam terhadap mutu mikrobiologis dan mutu
fisik jamur merang dalam saos tomat yang dikemas dalam botol kaca selama
penyimpanan suhu ruang.

Penelitian ini dilakukan dengan empat tahapan meliputi pembuatan saos tomat,
pencampuran saos tomat dan jamur merang, penyimpanan pada suhu ruang selama 4
minggu, serta evaluasi mutu mikrobiologis dan mutu fisik secara periodik per
minggu. Penelitian ini dirancang dengan mengolah jamur merang dalam saos tomat
dengan perlakuan penambahan garam pada berbagai konsentrasi (faktor A = 2%,4%,
6%, dan 8%). Percobaan dilakukan sebanyak 3 kali pengulangan. Data hasil
penelitian diolah berdasarkan nilai rata variabel tidak tetap dan deviasinya.

Penambahan garam dengan konsentrasi yang berbeda berpengaruh terhadap
karakteristik mutu mikrobiologis dan mutu fisik jamur merang yang meliputi total
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populasi mikroba; bakteri E. coli, Salmonella dan Staphylococcus; tekstur dan
viskositas. Peningkatan konsentrasi garam dari 2% sampai 6% mengakibatkan
peningkatan populasi mikroba, bakteri E. coli, Salmonella, Staphylococcus. Tetapi
pada konsentrasi garam 8% populasi mikroba, bakteri E. coli, Salmonella,
Staphylococcus menurun meskipun tingkat penurunannya masih berada di atas
konsentrasi garam 2%.

Pada umur simpan yang sama, jamur yang disimpan pada konsentrasi garam
lebih tinggi memiliki tekstur yang lebih keras. Meskipun demikian tekstur jamur
cenderung mengalami penurunan secara signifikan selama penyimpanan. Selain itu,
penambahan garam juga mempengaruhi viskositas saos tomat. Semakin tinggi
konsentrasi garam yang ditambahkan mengakibatkan viskositas saos tomat semakin

kental.



SUMMARY

The Characteristics of Microbiological and Physical Quality of Volvariella
Volvacea’s Product in Tomato Sauce During Storage; Irene Ratri Andia Sasmita,
091710101067; 2013; 45 pages; Departement of Agricultural Product Technology,
Faculty of Agricultural Technology, University of Jember.

Volvariella volvacea is an agricultural commodity that widely processed as a
food ingredient. VVolvariella volvacea has a flavor that is delicious, distinctive flavor,
rich in protein, minerals and vitamins as well as have a high economic value. The
issue of food safety is still a major constraint of Volvariella volvacea product. An
alternatives in addressing the problem is with the processing and preservation of
Volvariella volvacea.

Technology to improve the quality of Volvariella volvacea is namely by means
of steaming/blanching for inactive enzyme and storage in tomato sauce with salt
added to inhibit bacteria. This research aims to know the influence of the addition of
salt in tomato sauce on the microbiological and physical quality of Volvariella
volvacea packaged in glass bottles for room temperature storage.

This research was conducted with four stages include making tomato sauce,
mixing tomato sauce and Volvariella volvacea, storage at room temperature for 4
weeks, and evaluation of the microbiological and physical quality periodically per
week. This research was designed to process Volvariella volvacea in tomato sauce
with the addition of various salt concentrations (factor A = 2%, 4%, 6% and 8%). The
experiment was done by three replicates.

The addition of various salt concentrations in tomato sauce gave the effect on
the characteristics of microbiological and physical quality of Volvariella volvacea
packaged in glass bottles. An increase of salt concentration from 2% to 6% resulted in
an increase of the number of E. coli, Salmonella, Staphylococcus. However, salt
concentration of 8% caused the population of E. coli, Salmonella, Staphylococcus
decreased.

On the same shelf life, Volvariella volvacea stored at higher salt concentrations
showed a harder texture, eventhough. The texture tended to decline significantly
during storage. Moreover, the addition of salts also affected the viscosity of tomato
sauce. The higher salt concentration added into tomato sauce caused higher viscosity.
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