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RINGKASAN

Pengaruh Ketebalan Kemasan dan Suhu Penyimpanan Terhadap Umur
Simpan Jamur Merang (Volvariella volvacea); Fitriana Mayasari,
071710101065, 2012; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi

Pertanian Universitas Jember.

Jamur Merang (Volvariella volvacea) merupakan salah satu komoditas
tanaman hasil pertanian yang mempunyai nilai ekonomi dan permintaan pasar
tinggi. Dalam keadaan segar, jamur merang memiliki umur simpan relatif singkat.
Salah satu upaya untuk memperpanjang umur simpannya adalah dengan
mengemas jamur merang segar menggunakan plastik polietilen. Namun ketebalan
plastik polietilen dan suhu penyimpanan yang digunakan perlu dikaji lebih
mendalam sehingga memperoleh umur simpan jamur merang yang panjang.
Tujuan penelitian adalah mengetahui pengaruh ketebalan kemasan polietilen dan
suhu penyimpanan terhadap laju perubahan kadar air, berat, tekstur, kecerahan
dan kadar alkohol serta umur simpan jamur merang. Selain itu, untuk memperoleh
tebal pengemas polietilen dan suhu penyimpanan jamur merang yang tepat.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok 2 faktor yaitu
perlakuan ketebalan kemasan A: 0,3; 0,5 dan 0,7 mm dan suhu penyimpanan B:
suhu ruang dengan RH 63-90% dan suhu dingin (4° — 8° C) dengan RH 85-90%.
Perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter pengamatan meliputi laju
perubahan kadar air, berat, tekstur, kecerahan (lightness) dan kadar alkohol.

1. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ketebalan kemasan polietilen (0,3; 0,5
dan 0,7 mm) tidak berpengaruh terhadap laju penurunan kadar air, berat,
tekstur dan kecerahan jamur merang dalam kondisi vakum selama
penyimpanan. Sedangkan suhu penyimpanan berpengaruh sangat nyata
terhadap laju penurunan kadar air, berat dan tekstur namun tidak berpengaruh
terhadap kecerahan jamur merang. Umur simpan jamur merang disimpan
pada suhu ruang lebih singkat dibanding penyimpanannya pada suhu dingin.

Jamur merang yang pada suhu ruang hanya bertahan 6 hari, sedangkan yang
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disimpan pada suhu dingin bertahan hingga 14 hari. Adapun selisih laju
penurunan kadar air, berat, tekstur dan kecerahan antara penyimpanan suhu
ruang dan suhu dingin berturut-turut adalah sebesar 1,2 %/hari ; 0,59 g/hari;
18,12 g/Smm/hari dan 0,2/hari. Meskipun secara statistik tidak terdapat
interaksi antara ketebalan plastik polietilen dan suhu penyimpanan, namun
berdasarkan data pengamatan terdapat perbedaan umur simpan antara jamur
merang yang dikemas polietilen 0,3 mm dan 0,7 mm. Jamur merang yang
dikemas polietilen 0,7 mm memilki umur simpan lebih lama yaitu 14 hari
dengan laju penurunan kadar air, berat, tekstur dan kecerahan berturut-turut
sebesar 1,4 %/hari; 0,8 g/hari; 18,7 g/smm/hari; 1,1/hari dan alkohol mulai

dihasilkan pada hari ke-17 penyimpanannya.

viii



PRAKATA

Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Allah SWT vyang telah

melimpahkan rahmat dan hidayah-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan

skripsi yang berjudul “Pengaruh Ketebalan Kemasan dan Suhu Penyimpanan

Terhadap Umur Simpan Jamur Merang (Volvariella volvacea)”. Skripsi ini

disusun untuk memenuhi salah satu syarat menyelesaikan pendidikan Strata Satu

(S1) pada Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian,

Universitas Jember

Penyusunan skripsi ini tidak lepas dari bantuan berbagai pihak. Oleh

karena itu, penulis mengucapkan terimakasih kepada:

1.

Dr. Ir. lwan Taruna, M. Eng., selaku Dekan Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Jember;

Ir. Mukhammad Fauzi, M.Si., selaku Ketua Jurusan Teknologi Hasil
Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember;

Dr. Ir. Jayus, selaku Dosen Pembimbing Akademik dan Utama, yang telah
meluangkan waktu dan pikiran guna memberikan bimbingan dan pengarahan
demi kemajuan akademik serta penyelesaian penelitian dan penulisan skripsi
ini;

Ir. Yhulia Praptiningsih S., M.S, selaku Dosen Pembimbing Anggota yang
telah meluangkan waktu dan pikiran guna memberikan bimbingan dan
pengarahan demi kemajuan penyelesaian penelitian dan penulisan skripsi;

Dr. Yuli Witono S.TP., M.P, Dr. Ir. Sih Yuwanti, M.P., dan Dr. Ir. H.
Maryanto, M.Eng. atas saran dan evaluasi demi perbaikan penulisan skripsi;
Seluruh Dosen dan teknisi Laboratorium Kimia dan Biokimia Hasil
Pertanian, Laboratorium Analisa Terpadu di Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Jember;

Ayahanda Handoko Lasmono, Ibunda Fatonah S., Abah Sukamto dan Ibu
Alaiyal H., Alriyad Silahuddin, Mas Chandra, Mbak Tya, Mbak Dian dan Dik



Dika yang telah memberikan doa dan dorongan demi terselesaikannya skripsi
ini;

8. Rafif ElI Abbasy Silahudin dan Valerius Aditya Zafran yang telah
memotivasi;

9. Sahabat dan teman-teman Jurusan THP, TEP dan PBU angkatan 2007 yang
telah memberikan dukungan dan semangat;

10. Kakak-kakak dan Adik Angkatan yang telah memberikan dukungan dan
semangat;

11. Semua pihak yang telah membantu penulis dalam menyelesaikan skripsi ini
baik secara langsung maupun tidak langsung.

Penulis juga menerima segala kritik dan saran dari semua pihak demi
kesempurnaan skripsi ini. Akhirnya penulis berharap, semoga skripsi ini dapat

bermanfaat.

Jember, Juni 2012 Penulis



DAFTAR ISI

Halaman

HALAMAN JUDUL ...t i
HALAMAN PERSEMBAHAN........ccoiiiiiiiiie et i
HALAMAN MOTTO ..ot iii
HALAMAN PERNYATAAN ...t ee st iv
HALAMAN PEMBIMBING.........coooii i v
HALAMAN PENGESAHAN ..ot Vi
RINGKASAN ..ottt sttt vii
PRAKATA......... .0 A e eccennneene s T T A e viii
DAFTAR ISLERAS V..o M | .. D% . 0. K odn V2 ... Xi
DAGTKARSINABE L s, ¥ ... 000 X ORI AN Xiii
DAFEER GANMBAR ... i3 W..... 4. . REFS ... 3.5 0 ... Xiv
DARTAR LAMPIRANTG Y0.... Laa. . AR T L@ )R L i, XV
BAB 1. PENDAHULUAN ....ooii et 1
-1 Latar Belakamg..... 0 8Os ... a0 R 1

24 Permasaighan 5. Tl oo Ll ) 2

1.3 Tujuan Penelitian.........ccccoociiiieiiniin et 2

1.4 Manfaat Penelitian........cccocviieiieiiiieiece e 3

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA ...t 4
2.1 Jamur.Merang....... .. .. T8 b e sneesb e dhiee e 4

2.2 Perubahan Fisiologis Lepas Panen Jamur Merang................. 6

2.2.1 RESPITASI.cuviiuieiiieiiiiieiieseeitesessaeste e seesteeaesreesaeesaesreenees 8

2.2.2 TIANSPITAST c.eevveneiiiiit ittt 9

2.2.3 Reaksi Pencoklatan...........cccccooviieniiinniiie e, 10

2.3 Pengawetan Jamur Merang .......cccceevveeiieeesiiieniiinesnineessinee s 10

2.3.1 Penyimpanan Dingin ........ccccccoiiiiiinieniiene e, 10

2.3.2 Pengemasan Menggunakan Plasti............cccccooeveneniinnins 11

2.3.3 BlaNSING ..coviiiiie e 12

2.3.4 SUITFITAST ..o e 13

Xi



BAB 3. METODE PENELITIAN ..ottt 15

3.1 Bahan dan Alat Penelitian..........cccocoviviieiiienesienicie e 15

3.1.1 Bahan Penelitian. ..o 15

3.1.2 Alat Penelitian .........ccoieiiiiiiieiiceceeeee e 15

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian ...........ccccccooceviveveiie e, 15

3.3 Metode Penelitian..........ccccveeiieneiiesie e 15

3.3.1 Pelaksanaan Penelitian ............c.ccoooiiiiiniiiicieeec e, 15

3.3.2 Rancangan Penelitian ...........ccccceevveiieiiec s 17

3.4 ANALISIS DALA ....cuviveeiiieie et 17

3.5 Parameter Pengamatan ...........ccccovviiniiieniiieeniceeiee s 17

3.6 Prosedur ANALISIS ........cooviiiiieiieiie e ste e 18

9104 KagagAIF. . . X VORI . A8 LS O 18
3.6.4Bcral .. AR 4 . EEFS 3. .. 5T 18

3.6.3 Teksilrnig 5. B Sian. ... LT, O L. 18
3.6.4KBEEranan.. ... a8 R L 19

3.6.5 Kadar Alkohol ti S idf st ... a5k SRR 19

BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN .......ccocooiiiieitieieeese e 20
AN Kadar AN oG S e s T ool oG N e 20
4TABEEEI0 ... o ol S e, e e e 22
Q.3EKStur .............. o SEECOES ......5............ L. 0. 05 25

4.4 Kecerahan ..... ... il dit o i hivine e sfoneeseessbvesbonmessnessssessnnenns 28

4.5 KadamAlkohol e, ... B e, N e, 30

BAB 5. PENUTUP ..ottt et 33
5.1 KESIMPUIAN ...t 33

0.2 SANAN......eii it 33
DAFTAR PUSTAKA ...t 34
LAMPIRAN ..ottt ettt enes 37

xii



DAFTAR TABEL

Halaman
2.1 Perbandingan komposisi proksimat jamur merang dengan bahan
PANGAN TAIN ..o e 6
2.2 Komposisi proksimat jamur MErang ........ccocceeeereereeseenieereesieeseeeseesesseenns 7

2.3 Komposisi proksimat jamur merang pada berbagai stadia pertumbuhan.. 7

4.1 Sidik ragam laju penurunan kadar air selama penyimpanan..................... 21
4.2 Uji beda laju penurunan kadar air jamur merang pada berbagai suhu
PENYIMPANAN ...ttt iteeie sttt steesee e sreestesseesbeesbesneesbeesbesneesseesaeeneenrens 22
4.3 Sidik ragam laju penurunan berat selama penyimpanan..............c.ccccoe...... 24
4.4 Uji beda laju penurunan berat jamur merang pada berbagai suhu
PAID/HIIPAREN . sy, T - sl XL Y ... 5 4 Q! 24
4.5 Sidik ragam laju penurunan nilai tekstur selama penyimpanan ................ 26
4.6 Uji beda laju penurunan nilai tekstur jamur merang pada berbagai suhu
penyimpanan ...o@& . 9. L S 27
4.7 Sidik ragam laju penurunan nilai kecerahan selama penyimpanan .......... 29

Xiii



DAFTAR GAMBAR

Halaman

2.1 Jamur merang stadia telur ..o 5
3.1 Diagram alir penelitian penyimpanan jamur merang Segar ..........cc.cc.ceeeen. 16
4.1 Kadar air jamur merang dikemas plastik polietilen dengan berbagai

ketebalan pada penyimpanan SUhU ruang...........cccecvveveeieveeseesesee s 20
4.2 Kadar air jamur merang dikemas plastik polietilen dengan berbagai

ketebalan pada penyimpanan suhu dingin ........ccccoooevinienieneiieneneee, 21
4.3 Berat jamur merang dikemas plastik polietilen dengan berbagai

ketebalan pada penyimpanan SUNU ruang............coceeoereiieninenenencncnne 23
4.4 Berat jamur merang dikemas plastik polietilen dengan berbagai

ketebalan pada penyimpanan suhu dingin ..........ccccccevieieviecnecie e, 23

4.5 Nilai tekstur jamur merang dikemas plastik polietilen dengan berbagai
ketebalan pada penyimpanan SUhU ruang..........cccccceeiiiiivineneeiesieeseene. 25

4.6 Nilai tekstur jamur merang dikemas plastik polietilen dengan berbagai
ketebalan pada penyimpanan suhu dingin ........ccoccoceiininnienenne s, 26

4.7 Nilai kecerahan jamur merang dikemas plastik polietilen dengan
berbagai ketebalan pada penyimpanan suhu ruang...........cccceecevencrennne 28

4.8 Nilai kecerahan jamur merang dikemas plastik polietilen dengan
berbagai ketebalan pada penyimpanan suhu dingin............cccccceeeiveinnnee. 29

4.9 Kadar alkohol jamur merang dikemas dengan berbagai ketebalan
plastik polietilen pada penyimpanan suhu ruang..........ccccceeeveeiieeieeinnns 31

4.10 Kadar alkohol jamur merang dikemas dengan berbagai ketebalan
plastik polietilen pada penyimpanan suhu dingin...........c.cccceeveveiiennenne. 31

Xiv



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman

A DATA HASIL PENGAMATAN KADAR AIR JAMUR MERANG .... 37

A.1 Perubahan kadar air jamur Merang ..........ccccoccevvvevveieesvesesieesnenns 37
A.2 Rekapitulasi laju penurunan kadar air jamur merang................. 38
. DATA HASIL PENGAMATAN BERAT JAMUR MERANG............. 39
B.1 Perubahan berat jamur Merang.........cccccoevevieiiieiiieeiee s 39
B.2 Rekapitulasi laju penurunan berat jamur merang ...........c.cccoco..... 40
. DATA HASIL PENGAMATAN NILAI TEKSTUR
JAMUR MERAMNG ;. ML 8. 0 e W T e, 41
C.1 Perubahan nilai tekstur jamur Merang...........c.ccooeevuevereiencrcnennn 41
C.2 Rekapitulasi laju penurunan nilai tekstur jamur merang ............. 42
. DATA HASIL PENGAMATAN NILAI KECERAHAN
JAMUR MERANG ...t 43
D.1 Perubahan nilai kecerahan jamur merang ...........cccoceoevenenciieninn 43
D.2 Rekapitulasi laju penurunan nilai kecerahan jamur merang........ 44
D.3 Kecerahan jamur MErang.........ccccueieevieieeneeiieeiesecsesiesaesne e sneens 45
. DATA HASIL PENGAMATAN KADAR ALKOHOL
JAMUR MERANG ... .ottt st 47
E.1 Grafik Standart ... 47
E.2 Rekapitulasi kadar alkohol jamur merang ...........c.ccoceevvevvenennnenn 48
. DATA HASIL PENGAMATAN RESIDU SULFIT ..cccooiviiiiieiee, 48

XV



