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ABSTRACT

SHELF LIFE PREDICTION OF THE WHITE OYSTER MUSHROOMS
(Pleurotus ostreatus) FLOUR IN ALUMUNIUM FOIL PACKAGING WITH
ACCELERATION METHOD

By

FITRI NURJANAH

The aim of thisresearch isto evaluate the shelf life prediction of the white oyster
mushrooms flour in alumunium foil packaging with acceleration method. The
research is prepared descriptively with twice repeat. The white oyster mushrooms
flour were stored at three storage temperatures of 30°C, 40°C, 50°C in alumunium
packaging foil with of 90pum thickness for one month (28 days). Observations
were focused on water content, free fatty acid content, protein content, and
sensory test (flavor and color of the white oyster mushrooms flour) once aweek
on0, 7,14, 21, and 28 days. Thetest results of quality parameters data used to
predict the shelf life of the white oyster mushrooms flour using accelerating
method (accelerated storage) with Microsoft Excel Software. The result showed
that white oyster mushrooms flour that packed with alumunium foil packaging
can last for 189,53 days (6,3 months) on zero order with accelerating method.

Keywords : the white oyster mushrooms flour, alumunium fail, shelf life,
acceleration method



ABSTRAK

PENDUGAAN UMUR SIMPAN TEPUNG JAMUR TIRAM PUTIH
(Pleurotus ostreatus) PADA KEMASAN ALUMUNIUM FOIL DENGAN
METODE AKSELERASI

Oleh

FITRI NURJANAH

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pendugaan umur simpan tepung jamur
tiram putih dalam kemasan alumunium foil dengan metode akselerasi. Penelitian
disusun secara deskriptif dengan duakali ulangan. Tepung jamur tiram putih
disimpan pada kondisi suhu penyimpanan yaitu 30°C, 40°C, 50°C dalam kemasan
alumunium foil ketebalan 90um selama satu bulan (28 hari). Pengamatan
dilakukan terhadap kadar air, kadar asam lemak bebas, kadar protein, dan sensori
(aromadan warna tepung jamur tiram putih) setiap satu minggu sekali yaitu pada
hari ke O, 7, 14, 21, dan 28. Data hasil parameter mutu tersebut digunakan untuk
menentukan umur simpan tepung jamur tiram putih menggunakan metode
akselerasi dengan software Microsoft Excel. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa tepung jamur tiram putih dalam kemasan alumunium foil dapat bertahan
selama 189,53 hari (6,3 bulan) pada ordo nol dengan metode akselerasi.

Kata kunci : tepung jamur tiram putih, alumunium foil, umur simpan, metode
akselerasi



PENDUGAAN UMUR SIMPAN TEPUNG JAMUR TIRAM
PUTIH (Pleurotus ostreatus) PADA KEMASAN ALUMUNIUM
FOIL DENGAN METODE AKSELERASI

Oleh

FITRI NURJANAH

Skrips

Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mencapai Gelar
SARJANA TEKNOLOGI PERTANIAN

pada

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Lampung

FAKULTASPERTANIAN
UNIVERSITASLAMPUNG
BANDAR LAMPUNG
2018



Judul Skripsi : PENDUGAAN UMUR SIMPAN TEPUNG JAMUR
TIRAM PUTIH (Pleurotus ostreatus) PADA
KEMASAN ALUMUNIUM FOIL DENGAN
METODE AKSELERASI

Nama Mahasiswa : Oritri (Nurjanah

No. Pokok Mahasiswa : 1314051017

Program Studi : Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas : Pertanian
MENYETUJUI

1. Komisi Pembimbing

-

-

-

Dr. Ir. Sussi Astuti, M.Si. Ir. Sri Setyani, M.S.
NIP 19670824 199303 2 002 NIP 19531014 198303 2 003

2. Ketua Jurusan Teknologi Hasil Pertanian

/S

Ir. Susilawati, M.Si.
NIP 19610806 198702 2 001



MENGESAHKAN

1. Tim Penguji

Ketua : Dr. Ir. Sussi Astuti, M.Si.
Sekretaris : Ir. Sri Setyani, M.S.
Penguji

Bukan Pembimbing : Dr. Ir. Suharyono, A.S., M.S.

S

/2. Dekan Fakultas Pertanian
oL AS 2 \\\“

5 4]
|

- Prof. qu}"lr. Irwan Sukri Banuwa, M.Si.
. “LINIP-'19611020 198603 1 002

Tanggal Lulus Ujian Skripsi : 08 Juni 2018




PERNYATAAN KEASLIAN HASIL KARYA

Saya Fitri Nurjanah NPM 1314051017. Dengan ini menyatakan bahwa apa yang
tertulis dalam karya ilmiah ini adalah hasil karya saya sendiri yang berdasarkan
pengetahuan dan informasi yang telah saya dapatkan. Karya ilmiah ini tidak
berisi material yang telah dipublikasikan sebelumnya atau dengan kata lain

bukanlah hasil plagiat karya orang lain.

Demikianlah pernyataan ini saya buat dan dapat dipertanggungjawabkan. Apabila
dikemudian hari terdapat kecurangan dalam karya ini, maka saya siap

mempertanggungjawabkannya.

Bandar Lampung, 08 Juni 2018
Yang membuat pernyataan,

" Fitri Nurjanah
NPM. 1314051017



RIWAYAT HIDUP

Penulis dilahirkan di Girikarto Kecamatan Sekampung Kabupaten Lampung
Timur padatanggal 24 Februari 1995 sebagal anak ketiga dari tiga bersaudara,
pasangan dari Bapak Sugimin dan Ibu Sukatmi. Penulis menyelesaikan
pendidikan Taman Kanak-Kanak di TK LKMD Girikarto pada tahun 2001,
Sekolah Dasar di SD Negeri 2 Girikarto pada tahun 2007, Sekolah Menengah
Pertama di SMP Negeri 2 Sekampung pada tahun 2010, dan Sekolah Menengah
Atas di SMA Muhammadiyah 1 Metro pada tahun 2013. Penulis diterima sebagai
mahasiswa Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas
Lampung melalui jalur undangan Seleksi Nasional Masuk Perguruan Tinggi
(SNMPTN) tahun 2013. Bulan Januari-Maret 2016 penulis melaksanakan Kuliah
KerjaNyata (KKN) di Desa Penawar Kecamatan Gedung Aji Kabupaten Tulang
Bawang dan bulan Juli-Agustus 2016 penulis melaksanakan Praktik Umum (PU)

di PT. Centrapertiwi Bahari Tulang Bawang.

Selama menjadi mahasiswa penulis pernah menjadi Tutor Filma Fakultas
Pertanian pada tahun gjaran 2014/2015, Asisten Dosen Mata Kuliah Mikrobiologi
Hasil Pertanian pada tahun garan 2014/2015, Asisten Dosen Mata Kuliah

Evaluas Gizi dalam Pengolahan tahun gjaran 2016/2017, dan Asisten Dosen Mata
Kuliah Teknologi Hasil Hortikultura tahun garan 2017/2018. Penulis juga aktif

dalam kegiatan kemahasi swaan yaitu menjadi pengurus Unit Kegiatan Mahasiswa



Tapak Suci Universitas Lampung sebagai Wakil Bendahara Umum tahun
2015/2016 dan Anggota Departemen Sosial Media Masyarakat tahun 2016/2017,
serta pengurus Himpunan Mahasiswa Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas

Pertanian Universitas Lampung sebagai Sekretaris Umum periode 2016/2017.



SANWACANA

Puji syukur penulis ucapkan kehadirat Allah SWT atas Rahmat, Hidayah, dan

Inayah-Nya sehingga penulis dapat menyel esaikan penulisan skripsi ini yang

berjudul “Pendugaan Umur Simpan Tepung Jamur Tiram Putih (Pleurotus

ostreatus) pada Kemasan Alumunium Foil dengan Metode Akselerasi” sebagai

salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pertanian.

Penyusunan skripsi ini tidak terlepas dari keterlibatan berbagai pihak, sehingga

pada kesempatan ini penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada :

1. Bapak Prof. Dr. Ir. Irwan Sukri Banuwa, M.Si., selaku Dekan Fakultas
Pertanian Universitas Lampung.

2. lbulr. Susilawati, M.Si., selaku Ketua Jurusan Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Lampung atasizin penelitian yang diberikan.

3. lbuDr. Ir. Sussi Astuti, M.Si., selaku Pembimbing Utama yang telah
berkenan memberikan bantuan fasilitas, dana, arahan, saran, dukungan,
nasehat, masukan, dan bimbingan yang membangun bagi penulis selama
dalam proses penelitian hingga penyelesaian skripsi penulis.

4. lbulr. Sri Setyani, M.S., selaku Pembimbing Kedua yang telah banyak
memberikan arahan, saran, masukan, dan bimbingan yang sangat membangun

bagi penulis selama proses penelitian hingga penyelasaian skripsi penulis.



5. Bapak Dr. Ir. Suharyono A.S, M.S., selaku penguji pada ujian skripsi atas
masukan, kritik, evaluasi, dan saran yang telah diberikan kepada penulis
dalam proses penelitian hingga penyelesaian skripsi penulis.

6. lbulr. Marniza, M.S., dan Ibu Dr. Dra. Maria Erna Kustyawati, M.Sc., selaku
dosen Pembimbing Akademik atas motivasi, semangat, dan bimbingan yang
diberikan kepada penulis selama menempuh masa perkuliahan.

7. Bapak dan Ibu dosen Jurusan Teknologi Hasil Pertanian yang telah banyak
memberikan bekal ilmu pengetahuan dan bantuannya kepada penulis selama

menjadi mahasiswadi Jurusan THP.

Penulis menyadari bahwa masih banyak kekurangan dalam penulisan dan
penyusunan skripsi ini. Oleh karenaitu, penulis mengharapkan kritik dan saran
yang membangun dari semua pihak demi perbaikan selanjutnya. Semoga skripsi

ini dapat bermanfaat bagi penulis dan pembaca.

Penulis,

Fitri Nurjanah



DAFTARISI

Halaman
DA e 1A G 1 SRS Xi
DAFTAR TABEL oottt Xiii
DAFTAR GAMBAR .ottt XVi
. PENDAHULUAN
1.1. Latar Belakang dan Masalah .........ccccceveeveeieciescce e 1
1.2, TUjuan Penelitian ......cccooeeiiiiiniesieeee e
[1. TINJAUAN PUSTAKA
2.1, Jamur Tiram PULTN ..o
2.2. Kandungan Gizi Jamur Tiram PUtin .........ccccoooiinniniieeeeee,
2.3. Tepung Jamur Tiram PULIN .......cocoeiieeceececee e 10
2.4. Kemasan Alumunium FOIl ..o 13
2.5. Pendugaan Umur SIMPan .......ccccoeeererienenneneesee e e 16
2.5.1. Reaksi Ordo NOI ......ccooeeiriieieeseeee e 21
2.5.2. REKSI Ordo SatU ....ccceeveeieiiiieiesecieeee e 22
1. BAHAN DAN METODE
3.1. Tempat dan Waktu Penelitian ..........ccocvoeniiininienieerese e 27
3.2. Bahan dan Al@t ......ocooeiieeeeeee s 27
3.3. Metode Penelitian .......ccocveeiiieiiee e 28
3.4. Pelaksanaan Penelitian ........cccccooiieeiiiin s 28
3.4.1. Tahap Pembuatan Tepung Jamur Tiram Putih....................... 28
3.4.2. Tahap Penyimpanan Tepung Jamur Tiram Putih................... 31
3.4.3. Tahap Andisis dan Perhitungan Umur Simpan Tepung Jamur
TIram PULTN e 31
3.5, PeNgamatan ..o e 36
3.5.1. AnaliSiSKadar Al ...coeeeeeiieeee e 36

3.5.2. AndlisisKadar Asam Lemak Bebas ......ccceeeeveeeeeeeeeieeenaenn, 37



Xii
3. 5.3, ANAISIS PrOtEIN ..ot e e e 38
G A B TS 0 o R 39

IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Perubahan Mutu Tepung Jamur Tiram Putih Selama

PENYIMPANAN ..o e 42
Ot N R =" = | SRS PPRR 42
4.1.2. Kadar Asam Lemak Bebas .........ccccceveevenininneccc e 44
4.1.3. Kadar Protein .......ccocoeeeiiieiineseseseseseseeee e 47
4.1.4. Uji Sensori Tepung Jamur Tiram Putih .........cccooceieiiennnne 48
4.1.4.1. AromaTepung Jamur Tiram Putih...........c............ 48

4.1.4.2. WarnaTepung Jamur Tiram Putih ...........cccce..ee.e. 50

4.2. Umur Simpan Tepung Jamur Tiram Putih..........ccccoooeviviieicieenne 52

V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1, KESIMPUIBN ..ottt 58
IS - | SO 58
DAFTAR PUSTAKA ettt 59

LAMPIRAN Lo s 65



DAFTAR TABEL

Tabel Halaman
1. Kandungan gizi jamur tiram putih segar per 100 g bahan...................... 8
2. Kandungan asam amino esensial jamur tiram putih (per 100 g protein) .. 9

3. Kandungan vitamin dan mineral jamur tiram putih

(MQ/100 g jamur KEriNg) .....cceeeveeeereeieseeseese e seesee e s esee e eee e 9
4. Komposisi kimiatepung jamur tiram putif ........c.ccoceeerieiineninenenens 12
5. Karakteristik alumunium foil pada ketebalan yang berbeda..................... 15
6. Penentuan suhu pengujian umur simpan Produk ...........ccceeeeveeneeseneenn 25
7. Kuesioner uji sensori tepung jamur tiram putii .........cccceeevenieninnenecee 41
8. Plot hubungan suhu penyimpanan dengan parameter mutu ............ccccceeue.... 53

9. Umur simpan tepung jamur tiram putih berdasarkan beberapa

parameter PENUIUNAN MULU .........oooieeririieeeieeesieeessee e sseesssseesnseeesneeas 57
10. Kuesioner uji skoring tepung jamur tiram putin...........ccccceeveeveeneecennne 65
11. Hubungan suhu penyimpanan dengan parameter mutu ............cccceeveeeeee. 66
12. Kadar air (% whb) selama penyimpanan ...........ccccevveeereeseesiesieeseesee s 68

13. Nilai slope (k), intercept (b), dan korelasi (R?) parameter kadar air
tepung jamur tiram selama penyimpanan pada suhu berbeda .................. 69

14. Umur simpan tepung jamur tiram putih parameter kadar air (ordo 0)
pada berbagai suhu penyimpanan (30°C,40°C, dan 50°C) ..........cccoevueee. 71

15. Nilai slope (k), intercept (b), dan korelasi (R?) parameter kadar air
tepung jamur tiram putih selama penyimpanan pada suhu berbeda ........ 73



16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

Xiv
Umur simpan tepung jamur tiram putih parameter kadar air (ordo 1)
pada berbagai suhu penyimpanan (30°C,40°C, dan 50°C) .........c.cccueuneee. 74

Kadar asam lemak bebas (% wb) selama penyimpanan ..........cccccecevuenee. 75

Nilai slope (k), intercept (b), dan korelasi (R?) parameter ALB
tepung jamur tiram selama penyimpanan pada suhu berbeda................... 76

Umur simpan tepung jamur tiram putih parameter kadar asam lemak

bebas (ordo 0) pada berbagai suhu penyimpanan ...........ccccoeeeeeveeneeninnns 78
Nilai slope (k), intercept (b), dan korelasi (R?) parameter ALB
tepung jamur tiram selama penyimpanan pada suhu berbeda................... 79

Umur simpan tepung jamur tiram putih parameter kadar asam lemak
bebas (ordo 1) pada berbagai suhu penyimpanan ...........cccccceeeieeveeninnns 81

Kadar Protein (% whb) selama penyimpanan..........c.cccoeeveeeeneenienienseeenen 82

Nilai slope (k), intercept (b), dan korelasi (R?) parameter protein
tepung jamur tiram selama penyimpanan pada suhu berbeda................... 83

Umur simpan tepung jamur tiram putih parameter kadar protein
(ordo 0) pada berbagai suhu penyimpanan ...........cccceeceeveeciieeseesieeennen, 85

Nilai slope (k), intercept (b), dan korelasi (R?) parameter protein
tepung jamur tiram selama penyimpanan pada suhu berbeda .................. 86

Umur simpan tepung jamur tiram putih parameter kadar protein
(ordo 1) pada berbagai suhu penyimpanan ..........ccccceeeveeveeieeseeseeseenns 88

Hasil uji Skoring terhadap aromatepung jamur tiram putih..................... 89

Nilai slope (k), intercept (b), dan korelasi (R?) parameter protein
tepung jamur tiram selama penyimpanan pada suhu berbeda .................. 90

Umur simpan tepung jamur tiram putih parameter aroma (ordo 0)

pada berbagai suhu penyimpanan ............cccocevieeieniecicce e 92
Nilai slope (k), intercept (b), dan korelasi (R?) parameter aroma
tepung jamur tiram selama penyimpanan pada suhu berbeda .................. 93

Umur simpan tepung jamur tiram putih parameter aroma (ordo 1)
pada berbagai suhu penyimpanan ............cccocevieeieniecicce e 95

Hasil uji skoring terhadap warnatepung jamur tiram putih...................... 95



33.

34.

35.

36.

Nilai slope (k), intercept (b), dan korelasi (R?) parameter warna
tepung jamur tiram selama penyimpanan pada suhu berbeda ..................

Umur simpan tepung jamur tiram putih parameter warna (ordo 0)
pada berbagai suhu penyimpanan ...........cccoceveeienienicce e,

Nilai slope (k), intercept (b), dan korelasi (R?) parameter warna
tepung jamur tiram selama penyimpanan pada suhu berbeda ..................

Umur simpan tepung jamur tiram putih parameter warna (ordo 1)
pada berbagai suhu penyimpanan ............cccoceveeienienecce e,

XV



DAFTAR GAMBAR

Gambar

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

JamuUr tiram PULTN .o e
Diagram alir pembuatan tepung jamur tiram putih ..........cccceeeveenee
Grafik regresi linear untuk ordo NOI .........ccceieeiineneee e
Grafik regresi linear Untuk Ordo SAtU .......cccceveeieenienieniie e
Grafik hubungan antara I/T dengan In k dalam persamaan Arrhenius
Diagram alir pembuatan tepung jamur tiram putih ..........cccceceveenee.

Grafik regresi linear parameter mutu tepung jamur tiram putih pada
kemasan alumunium foil (0rdo NOI) .......ccceevereeiisece e

Grafik regresi linear parameter mutu tepung jamur tiram putih pada
kemasan alumunium foil (Ordo SatU) ........ccceeverernienerie e

Grafik hubungan antara 1/T dengan In k dalam persamaan Arrhenius ....

Diagram alir tahap analisis umur simpan tepung jamur tiram putih ...
Histogram hubungan antara lama penyimpanan dengan kadar air ......

Histogram hubungan antara lama penyimpanan dengan kadar asam
[eMAK DEDAS ...

Histogram hubungan antara lama penyimpanan dengan kadar protein ....

Histogram hubungan antara lama penyimpanan dengan skor aroma...

Histogram hubungan antara lama penyimpanan dengan skor warna...

Gambar regresi linear kadar air tepung jamur tiram putih pada
kemasan alumunium foil (0rdo NOI) .....c.ccceevvece v,

11

22

23

24

30

32

33

33

35

43

45

47



17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

Grafik hubungan antara /T dengan In k kadar air tepung jamur
tiram putih dalam kemasan alumunium foil ...

Gambar regresi linear kadar air tepung jamur tiram putih pada
kemasan alumunium foil (Ordo SatU) .......ccccccvevereeievieere e

Grafik hubungan antara /T dengan In k kadar air tepung jamur
tiram putih dalam kemasan alumunium foil ...

Grafik regresi linear kadar asam lemak bebas tepung jamur tiram
putih dalam kemasan alumunium foil (ordo Nol) ........ccccceeeveieveecieceee

Grafik hubungan antara /T dengan In k kadar asam lemak bebas
tepung jamur tiram putih dalam kemasan alumunium fail .....................

Grafik regresi linear kadar asam lemak bebas tepung jamur tiram
putih dalam kemasan alumunium foil (ordo satu) ........cccccccveveereeieerennne

Grafik hubungan antara /T dengan In k kadar asam lemak bebas
tepung jamur tiram putih dalam kemasan alumunium foil .....................

Grafik regresi linear kadar protein tepung jamur tiram putih dalam
kemasan alumunium foil (0rdo NOI) ......ccooeriiieiee e

Grafik hubungan antara 1/T dengan In k kadar protein tepung
jamur tiram putih dalam kemasan alumunium foil ...........ccccceveecveenee.

Grafik regresi linear kadar protein tepung jamur tiram putih dalam
kemasan alumunium foil (Ordo SatU) ......ccceeereererinniereee e

Grafik hubungan antara 1/T dengan In k kadar protein tepung
jamur tiram putih dalam kemasan alumunium foil ...........cccocevvecvnenee.

Grafik regresi linear aromatepung jamur tiram putih dalam kemasan
alumunium foil (0rdo NOI) ....cooveiieiieee e

Grafik hubungan antara /T dengan In k aroma tepung jamur
tiram putih dalam kemasan alumunium foil .........cccccoeeviieiiicceccreee

Grafik regresi linear aromatepung jamur tiram putih dalam kemasan
aAlumunium foil (Ordo SAEU) ...oceeeeeieeieee e

Grafik hubungan antara /T dengan In k aroma tepung jamur
tiram putih dalam kemasan alumunium foil .........ccccceeeviieiineie i,

Grafik regresi linear warnatepung jamur tiram putih dalam kemasan
alumunium foil (0rdo NOI) ....cooveiieiieee e

XVii



XViii

33. Grafik hubungan antara /T dengan In k warna tepung jamur

tiram putih dalam kemasan alumunium foil ... 97
34. Grafik regresi linear warnatepung jamur tiram putih dalam kemasan

aAlumunium foil (Ordo SAEU) ...ccvveveeeeiece e 99
35. Grafik hubungan antara /T dengan In k warna tepung jamur

tiram putih dalam kemasan alumunium foil ... 100
36. Jamur tiram (Pleurotus 0atr€atus) ..........cccveererreeseeneeseesieenie e see e 102
37. Tangkal jamur tiram PULTN ......cceeceieeee e 102
38. Kemasan alumunium fOil ..........cccooeiiriiiniiieee e 102
39, SBAIEN e bbb 102
40. Timbangan digital .........ccceeveierieee s 102
41. Potongan jamur tiram putih di dalam loyang .........ccceeeevviieeniecn e, 102
42. Pengeringan jamur tiram putih di dalam oven ...........cccciveiiniiienenne 103
43. Jamur tiram putih setelah Kerng.......ccooeeeeienenie e 103
44. Proses penepungan jamur tiram putin............ccoceevenenineneneseeneee 103
45. Tepung jamur tiram PULTN .......ccveecieseee e 103
46. Penimbangan tepung jamur tiram putih dalam kemasan

AUMUNITUM TOI .o 103
47. Penyeal eran kemasan alumunium foil yang berisi tepung

JaAMUE TIram PULTN . 103
48. Penyimpanan tepung jamur tiram putih dalam kemasan

aAlumunium oIl di OVEN ..o 104
49. Penyaringan sampel tepung jamur tiram putih untuk analisis

KaOar ALB ...ttt 104
50. Pengovenan cawan porselen berisi tepung jamur tiram putih

UNtuk analiSISKadar @1 ........coceeveiiinieeee s 104
51. Penygjian tepung jamur tiram putih pada uji SeNSori ........cccceeeeveeveerinnns 104
52. Pengujian uji sensori tepung jamur tiram putin .........c.cccoeevenienenienene 104



XiX

53. Kemasan aumunium foil ketebalan 90um yang digunakan .................... 105

54. Tepung jamur tiram putih selama penyimpanan (28 hari) ..........cccc....... 106



|. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang dan Masalah

Jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) merupakan salah satu jenis sayuran yang
banyak dikonsumsi oleh masyarakat karena rasanya yang lezat dan memiliki nilai
gizi yang tinggi. Kandungan zat gizi makro jamur tiram putih berupa karbohidrat
sebesar 58,0%, protein sebesar 27,0%, lemak sebesar 1,6% (Suriawiria, 2002) dan
kandungan zat gizi mikro jamur tiram putih berupa mineral dan vitamin (Khan et
al., 2008). Menurut Khan et al. (2008) kandungan mineral jamur tiram putih
berupa potasium sebesar 1.400 mg, kalsium sebesar 2-36 mg, sodium sebesar 3
mg, magnesium sebesar 9-17 mg, seng sebesar 3-27 mg, besi sebesar 55-65 mg,
mangan sebesar 0,5-3 mg, dan selenium sebesar 0,011 mg, sedangkan kandungan
vitamin jamur tiram putih berupa thiamin sebesar 1,9-2,0 mg, riboflavin sebesar
1,8-5,1 mg, niacin sebesar 30-65 mg, folat sebesar 0,3-0,7 mg, dan asam askorbat

sebesar 28-35 mg.

Provinsi Lampung dinilai prospektif untuk pengembangan budidaya jamur tiram
putih, dibuktikan dengan usaha jamur tiram putih tidak sekedar usaha sambilan
tetapi sudah meningkat menjadi usaha pokok bagi masyarakat. Perkembangan
luas panen jamur tiram putih di Provins Lampung tergolong meningkat. Hal

tersebut mempengaruhi produksi jamur tiram putih yang ada di Provins



Lampung. Menurut Dinas Pertanian Tanaman Pangan dan Hortikultura (2015),
luas panen jamur tiram putih di Provinsi Lampung tahun 2014 yaitu sebanyak
33.298 ha dengan total produksi tanaman jamur tiram putih di Provinsi Lampung
tahun 2014 sebesar 300.550 kuintal dengan rincian sebagai berikut Lampung
Barat sebesar 16.893 kuintal, Tanggamus sebesar 857 kuintal, Lampung Selatan
sebesar 9.466 kuintal, Lampung Timur sebesar 21.562 kuintal, Lampung Tengah
sebesar 21.107 kuintal, Lampung Utara sebesar 19.050 kuintal, Way Kanan
sebesar 26 kuintal, Tulang Bawang sebesar 4.029 kuintal, Pesawaran sebesar 14
kuintal, Pringsewu sebesar 2.943 kuintal, Mesuji sebesar 32.620 kuintal, Metro
sebesar 122.325 kuintal, dan Bandar Lampung sebesar 49.658 kuintal.
Permasalahan yang sering dihadapi dalam jamur tiram putih yaitu umur simpan
yang pendek atau cepat mengalami kerusakan (Arianto dan Supriyanto, 2009).
Ardiansyah et al. (2014) mengatasi jamur tiram putih yang cepat mengalami
kerusakan dengan mengolah jamur tiram putih menjadi tepung untuk
memperpanjang masa simpan dari jamur tiram putih. Oleh karenaitu, perlu

dilakukan usaha dalam bentuk olahan seperti tepung jamur tiram putih.

Tepung jamur tiram putih dapat mengalami penurunan mutu selama penyimpanan
akibat pengaruh lingkungan dan berpotens untuk menimbulkan perubahan yang
mengakibatkan kerusakan produk. Kerusakan yang terjadi pada tepung jamur
tiram putih yaitu terjadi perubahan warna (warna lebih coklat) dan aroma yang
menyimpang (off flavor). Perubahan warna yang terjadi padatepung jamur tiram
putih diduga karena terjadi reaks pencoklatan non-enzimatis (reaksi Maillard)
selama penyimpanan yang disebabkan oleh kadar protein dan karbohidrat tepung

jamur tiram putih yang tinggi (Nurainy et al., 2015). Aroma yang menyimpang



(off flavor) padatepung jamur tiram putih yang timbul diduga karenaterjadi

reaks oksidasi dan hidrolisis selama penyimpanan.

Sejauh ini belum diketahui masa simpan dari tepung jamur tiram putih, sehingga
selama penyimpanan diperlukan proses pengemasan yang baik. Salah satu jenis
kemasan yang dapat digunakan untuk mengemas tepung jamur tiram putih adalah
alumunium foil. Kemasan alumunium foil dapat mempertahankan mutu produk,
memberi perlindungan produk dari kotoran, pencemaran, kerusakan fisik, dapat
menahan perpindahan gas dan uap air, serta menghindarkan produk dari
kerusakan akibat pencahayaan dan oksidasi sehingga dapat memperpanjang umur
simpan produk (Rohima, 2010). Bagjaet al. (2015) menyatakan bahwa tepung
bumbu ayam goreng yang dikemas dengan alumunium foil pada suhu 30°C dapat
bertahan selama 11 bulan 27 hari, hal ini membuktikan bahwa alumunium foil
memiliki kemampuan dalam menahan jumlah uap air yang masuk ke dalam
kemasan. Kemasan alumunium foil memiliki tingkat ketebalan yang berbeda.

K etebalan kemasan sangat menentukan lgju transmisi oksigen (O,TR) dan uap air
(WVTR) kemasan. Kemasan yang memiliki nilae WVTR dan O,TR yang tinggi
yaitu berturut-turut 0,5749 g/m?/24 jam (ketebalan aumunium foil 50pm) dan
0,8492 cc/ m?/24 jam (ketebalan alumunium foil 50pm) paling mudah ditembus

oleh oksigen dan uap air selama penyimpanan (Robertson, 1993).

M etode pengukuran masa simpan tepung jamur tiram putih secara alamiah
membutuhkan waktu penyimpanan yang lama hingga produk tidak layak
dikonsumsi. Oleh karenaitu, perlu dilakukan pendugaan umur simpan tepung

jamur tiram putih untuk kerusakan produk yang dipercepat. Pendugaan umur



simpan dapat dilakukan dengan menggunakan metode Accel erated Shelf-Life
Testing (ASLT) dengan model persamaan Arrhenius, yaitu dengan cara
penyimpanan produk pangan pada lingkungan yang menyebabkan cepat rusak,
baik pada kondisi suhu atau kelembaban ruang penyimpanan yang lebih tinggi
(Kusnandar et al., 2010). Oleh karenaitu, pada penelitian ini digunakan metode
akselerasi untuk mengetahui pendugaan umur simpan tepung jamur tiram putih

yang dikemas dengan kemasan alumunium foil.

1.2. Tujuan Pendlitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pendugaan umur simpan tepung jamur

tiram putih dalam kemasan alumunium foil dengan metode akselerasi.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Jamur Tiram Putih (Pleurotus ostreatus)

Jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus L.) merupakan salah satu jenis jamur
konsumsi yang cukup digemari masyarakat. Jamur tiram putih banyak tumbuh
pada media kayu, baik kayu gelondongan maupun serbuk kayu. Menurut
Direktorat Jenderal Hortikultura (2006), ada beberapa syarat agar jamur tiram
putih dapat tumbuh dengan baik yaitu berada pada suhu berkisar 22-28°C untuk
masa inkubasi atau pembentukan miselium dan 16-22°C untuk masa pembentukan
tubuh buah. Selama masa pertumbuhan miselium kelembaban udara
dipertahankan antara 60-70%, sedangkan pada pertumbuhan badan buah
kelembaban yang dipertahankan berkisar antara 80-90%. Suhu dan kelembaban

dapat diatur dengan melakukan penyemprotan air ke dalam kumbung.

Pertumbuhan jamur tiram putih sangat peka terhadap intensitas cahaya. Intensitas
cahaya yang dibutuhkan untuk pertumbuhan sekitar 200 lux (10%), sedangkan
pada pertumbuhan miselium tidak diperlukan cahaya. Miselium jamur akan
tumbuh lebih cepat dalam keadaan gelap atau tanpa sinar daripada di tempat yang
terang dengan cahaya matahari berlimpah, tetapi pada masa pertumbuhan badan
buah memerlukan adanya rangsangan sinar. Kandungan air dalam substrat

diperlukan berkisar antara 60-65%, apabila kondis kering atau kekurangan air



maka pertumbuhan jamur akan terganggu dan apabila kadar air terlalu tinggi maka

miselium akan membusuk dan mati (Direktorat Jenderal Hortikultura, 2006).

Jamur tiram putih termasuk dalam kelompok Basidiomicetes, yaitu kelompok
jamur putih yang ditandai dengan tumbuhnya miselium berwarna putih memucat
pada sekujur media tanam (Sumarsih, 2010). Pertumbuhan tubuh jamur tiram
putih pada substrat ditandai dengan adanya bentuk seperti kancing (button) yang
sangat kecil, kemudian berkembang menjadi pipih. Jamur tiram putih memiliki
tubuh buah yang tumbuh mekar membentuk corong dangkal seperti kulit kerang
(tiram). Tubuh buah jamur ini memiliki tudung (pileus) dan tangkai (stipe atau
stalk). Tudung berbentuk mirip cangkang tiram dan permukaan bagian bawah
berlapis-lapis seperti insang berwarna putih dan lunak (Nunung, 2001).
Klasifikas ilmiah dari jamur tiram putih menurut Djarijah dan Djarijah (2001)

adalah sebagai berikut ;

Kingdom : Myceteae
Division . Amastigomycotae
Phylum : Basidiomycotae
Class : Hymenomycetes
Ordo . Agaricales
Family : Pleurotaceae
Genus : Pleurotus

Spesies . Pleurotus ostreatus



Gambar 1. Jamur tiram putih

Jamur tiram putih mempunyai tudung berdiameter 4-15 cm atau |ebih, berbentuk
agak membulat, lonjong dan melengkung seperti cangkang tiram. Warna
bervarias dari putih sampai abu-abu. Daging tebal, berwarna putih kokoh.
Tangkai tidak ada atau jika ada biasanya pendek, kokoh dan tidak di pusat,
panjang 0,5-4,0 cm. Spora putih sampai ungu muda atau abu-abu keunguan dan
berbentuk lonjong (Gunawan, 2008). Permukaan tudung jamur licin, agak
berminyak jikalembab dan tepinya bergelombang. Tangkai jamur tiram putih
tidak tepat berada ditengah tudung, tetapi sedikit ke pinggir. Tubuh buahnya
membentuk rumpun yang memiliki banyak percabangan dan menyatu dalam satu

media (Parjimo, 2007).

2.2. Kandungan Gizi Jamur Tiram Putih

Jamur tiram putih mengandung protein, lemak, fosfor, besi, thiamin, dan
riboflavin lebih tinggi dibandingkan jenisjamur lain (Djarijah dan Djarijah,

2001). Jamur tiram putih mempunyai tekstur dan citarasa yang spesifik. Jamur



tiram putih mengandung asam amino yang cukup lengkap didalamnya. Jamur
tiram putih mengandung senyawa polisakarida yang dapat mencegah diabetes
(Azhari et al., 2016) dan sebagai antioksidan (Saskiawan dan Hasanah, 2015).
Menurut Suriawiria (2002), kandungan gizi jamur tiram putih dapat dilihat pada
Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan gizi jamur tiram putih segar per 100 g bahan

Kandungan Gizi Jumlah
Kalori (kal) 265,0
Protein (%) 27,0
Lemak (%) 1,6
Karbohidrat (%) 58,0
Serat (%) 115
Abu (%) 9,3
Kasium(mg) 33,0
Tiamin (mg) 4.8
Riboflavin (mg) 4,7
Niasin (mg) 108,7
Kalium (mg) 37,9
Zat Besi (mg) 15,2
Fosfor (mg) 1,3
Natrium (mg) 837,0

Sumber : Suriawiria (2002)

Menurut Wang et al. (2001), terdapat sembilan asam amino esensia yang
terkandung pada protein dalam jamur tiram putih. Asam amino esensial adalah
asam amino yang dibutuhkan oleh tubuh dalam jumlah cukup, tetapi tubuh tidak
dapat menghasilkan asam amino esensial sehingga kebutuhan asam amino
esensia harus dipenuhi dari makanan yang dikonsumsi. Asam amino esensid
dalam jamur tiram putih beserta kadar nilai kandungannya tersebut dapat dilihat

pada Tabel 2.



Tabel 2. Kandungan asam amino esensial jamur tiram putih (mg/100 g protein)

Asam amino esensial Jumlah (mg/100 g protein)
Leusin 25,7
Isoleusin 16,2
valin 21,0
Triptofan 4.8
Lisin 22,9
Threonin 17,1
Fenilalanin 15,2
Metionin 3.8
Histidin 12,4

Sumber: Wang et al. (2001)

Jamur tiram putih merupakan sumber minera yang baik, kandungan mineral yang
terdapat dalam jamur tiram putih meliputi potasium, kalsium, sodium,
magnesium, seng, besi, mangan, tembaga, dan selenium (Khan et al., 2008).
Kandungan mineral tersebut banyak ditemukan di bagian pileus. Jamur tiram
putih juga mengandung beberapa vitamin, terutama vitamin B, vitamin By,
vitamin C, dan vitamin D, (Manzi et al., 2004). Kadar mineral dan vitamin yang
terkandung dalam jamur tiram putih diperlihatkan pada Tabel 3.

Tabel 3. Kandungan minera dan vitamin jamur tiram putih (mg/100 g jamur

kering)
Mineral dan Vitamin Jumlah (mg/ 100 g jamur kering)
Potasium 1400
Tembaga 0,65
Selenium 0,01
Kasium 2,00 - 36,00
Sodium 3,00
Magnesium 9,00- 17,00
Seng 3,00 - 27,00
Besi 55,00 - 65,00
Mangan 0,50- 3,00
Thiamin 1,90- 2,00
Riboflavin 1,80- 5,10
Niacin 30,00 - 65,00
Folat 0,30- 0,70
Asam Askorbat 28,00 - 35,00

Sumber: Khan et al. (2008)
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2.3. Tepung Jamur Tiram Putih

Jamur tiram putih dengan diolah menjadi tepung mampu memperpanjang umur
simpannya. Jamur tiram putih termasuk salah satu sayuran yang mudah
mengalami kerusakan. Salah satu tahapan penting dalam proses pembuatan
tepung jamur tiram putih adalah pengeringan. Pengeringan merupakan salah satu
cara untuk mengawetkan bahan pangan. Tahapan ini bertujuan untuk mengurangi
kandungan air bahan, sehingga dapat menghambat pertumbuhan mikroba maupun
reaks yang tidak diinginkan (Chung and Chang 1982, Gogus and Maskan 1998,
Trisusanto 1974). Menurut penelitian Widyastuti dan Istini (2004), optimalisasi
proses pengeringan tepung jamur tiram putih dipandang cukup penting, sebab
jamur tiram putih berpotensi sebagali sumber gizi yang baik. Pembuatan tepung
jamur tiram putih menurut Ardiansyah et al. (2014) dilakukan dengan beberapa
tahapan yaitu jamur tiram putih segar ditimbang sebanyak 200 g, kemudian
dibersihkan dari kotoran-kotorannya, lalu dipotong-potong sepanjang 2-3 cm dan
dikeringkan dalam oven pada temperatur 45°C selama 24 jam, digiling hingga
menjadi tepung dan diayak dengan menggunakan ayakan 80 mesh. Diagram air

proses pembuatan tepung jamur tiram putih dapat dilihat pada Gambar 2.
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Jamur Tiram Putih
v

Penimbangan 200 g
v

Pencucian

v
Pemotongan 2-3 cm

v

Pengeringan (oven T = 45°C, t = 24 jam)

v
Penggilingan (blender)

v
Pengayakan (80 mesh)

v

Tepung Jamur Tiram Putih

Gambar 2. Diagram air pembuatan tepung jamur tiram putih
Sumber : (Ardiansyah et al., 2014)

Penelitian yang dilakukan Ardiansyah et al. (2014), suhu pengeringan yang
digunakan adalah 45°C dengan lama pengeringan selama 24 jam. Penggunaan
suhu 45°C selama 24 jam dirasa sudah cukup untuk menghasilkan tepung jamur
tiram putih dengan kualitas yang baik. Hasil yang diperoleh yaitu kadar air
tepung jamur tiram putih sebesar 7,29% dengan warna putih bersih pada
perlakuan kontrol. Kadar air tepung jamur tiram putih yang dihasilkan sudah

memenuhi Kkriteria kadar air SNI 01-3751-2009 tentang tepung terigu.

Warna putih pada perlakuan kontrol diduga karena pada perlakuan kontrol tidak
melibatkan proses perendaman yang menyebabkan penyerapan air sehingga pada

awal proses pengeringan terjadi penyusutan volume yang lebih besar dan
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menyebabkan intensitas warna coklat |ebih meningkat (Ardiansyah et al., 2014).
Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukkan oleh Kotwaliwale et al. (2007),
jamur tiram putih mengalami perubahan tekstur selama pengeringan. Hasil
penelitian Ardiansyah et al. (2014), menunjukkan bahwa pada jamur tiram putih
mendapat perlakuan perendaman dalam sulfit dan blanching sebelum proses
pemotongan dan pengeringan mempunyai tekstur yang lebih keras dibandingkan
kontrol, tekstur yang lebih keras menyebabkan peningkatan intensitas warna
coklat padajamur tiram putih kering. Komposisi kimiatepung jamur tiram putih
dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Komposisi kimiatepung jamur tiram putih

Parameter Jumlah (%)
Karbohidrat 71,68
Lemak 1,97
Protein 17,75
Kadar air 7,29
Kadar abu 8,26

Sumber : Ardiansyah et al. (2014)

Kadar protein dalam bahan pangan dapat menentukan mutu bahan pangan
tersebut. Tepung jamur tiram putih dapat diaplikasikan sebagai bahan substitusi
dalam pembuatan olahan daging tiruan, flake, dan penyedap rasa. Olahan daging
tiruan dengan substitusi tepung jamur tiram putih, menghasilkan daging tiruan
yang tidak mengandung lemak hewani dan tidak mengandung kolesterol, sehingga
baik untuk kesehatan. Daging tiruan ini dapat dijadikan makanan alternatif yang
baik bagi vegetarian yang tidak dapat mengkonsums daging (Permadi, 2009).
Menurut Suprihanaet al. (2010), tepung jamur tiram putih juga dapat diolah dan
dikonsumsi menjadi flake. Flake merupakan sgjenis produk sereal yang dapat
dikonsumsi dengan susu, dapat pula dicampur dengan buah kering maupun segar,

atau dikonsumsi secara langsung sebagal snack. Tepung jamur tiram putih dapat
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diolah dalam pembuatan penyedap rasa, hal ini dikarenakan kandungan asam
glutamat yang terdapat pada jamur, sehingga dapat memberikan rasa gurih dan

lezat dalam makanan (Widyastuti et al., 2001).

2.4. Kemasan Alumunium Foil

Pengemasan merupakan salah satu cara pengawetan karena dapat memperpanjang
umur simpan produk. Kemasan dapat membantu mencegah atau mengurangi
kerusakan, melindungi bahan yang ada di dalamnya dari pencemaran serta
gangguan fisik seperti gesekan, benturan dan getaran (Triyanto et al., 2013).
Salah satu kemasan yang dapat memperpanjang umur simpan yaitu alumunium
foil. Alumunium foil adalah bahan kemas dari logam, berupalembaran
alumunium yang padat dan tipis dengan ketebalan kurang dari 0.15 mm (Syarief
et al., 1989). Alumunium foil mempunyai sifat hermetis, fleksibel, dan tidak
tembus cahaya. Alumunium foil biasanya digunakan sebagai bahan pelapis
(laminan) yang dapat ditempatkan pada bagian dalam (Iapisan dalam) atau lapisan

tengah sebagai penguat yang dapat melindungi bungkusan (Nurhudaya, 2011).

Kemasan laminasi digunakan di industri-industri pangan saat ini tidak hanya
kombinasi antara berbagai plastik sgja melainkan kombinasi antara berbagai
plastik dengan alumunium. Kemasan ini disebut sebagai metallized plastic.
Walaupun lapisan pelogaman ini sangatlah tipis, sekitar 300-1000 A (0.03-0.1
um) tetapi dapat meningkatkan perlindungan, menahan bau, memberikan efek
kilap dan menahan gas. Metallizing merupakan proses pel apisan salah satu Sis

film plastik transparan dengan logam pada kondisi yang sangat vakum.
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Kemurnian aluminium yang digunakan adalah 99.9% dan diameter wire 1,96 mm

(Nurhudaya, 2011).

Kemasan alumunium foil memiliki nilai densitas yang lebih besar daripada
kemasan polipropilen (PP) dan polietilen densitas rendah (LDPE). Menurut
Sembiring dan Hidayat (2012), nilai densitas pada kemasan aluminium foil,
LPDE, dan PP berturut-turut yaitu 1,0580 g/m?, 0,9081g/m?®, dan 0,9177 g/m®.
Semakin besar nilai densitas bahan pengemas semakin kecil permeabilitas bahan
terhadap gas dan uap air (Iskandar, 1988). Permeabilitas uap air dan transmisi gas
kemasan adalah kemampuan uap air dan gas oksigen untuk menembus suatu
kemasan pada kondisi suhu dan RH tertentu, sehingga semakin kecil
permeabilitas kemasan maka daya tembus uap air semakin kecil (Gunasoraya,
2011). Adanyauap air dan oksigen dalam kemasan menyebabkan reaksi oksidasi
ataupun hidrolisis yang dapat mempengaruhi kualitas produk yang dikemas.
Peningkatan suhu juga mempengaruhi pemuaian gas yang menyebabkan
terjadinya perbedaan konstanta permeabilitas. Keberadaan air akan menimbulkan
perenggangan pada pori-pori film sehingga meningkatkan permeabilitas (Syarief
et al., 1989). Menurut Suhelmi (2007), adanya perbedaan tingkat permeabilitas
uap air dan transmisi oksigen setiap kemasan akan mempengaruhi stabilitas dan

umur simpan produk yang dikemeas.

Menurut penelitian Reynaldy (2010), pengujian sifat fisik dilakukan terhadap

bahan kemasan alumunium foil dengan tiga ketebalan yang berbeda, yaitu 50um
(0,05 mm), 80um (0,08 mm), dan 100um (0,1 mm). Pengujian ini meliputi sifat
karakteristik dari kemasan alumunium foil itu sendiri seperti densitas, gramatur,

lgju transmisi gas oksigen atau Oxygen Transmission Rate (O,TR), dan lgju
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transmisi uap air atau Water Vapor Transmission Rate (WVTR). Berdasarkan
hasil analisis diketahui bahwa ketebalan kemasan alumunium foil berbanding
terbalik dengan nilat WVTR. Semakin meningkat ketebalan kemasan, daya
ketebal an permeabilitas kemasan terhadap uap air semakin rendah. Permeabilitas
dan ketebalan kemasan tersebut juga berkaitan dengan densitas dan gramatur
dimana alumunium foil dengan ketebalan 50um, memiliki nilai densitas dan
gramatur yang terkecil dibanding ketebalan 80um dan 100um. Karakteristik
kemasan alumunium foil pada ketebalan 50um, 80um, dan 100um dapat dilihat
pada Tabel 5.

Tabel 5. Karakteristik alumunium foil pada ketebalan yang berbeda

Karakteristik Alumunium K etebalan Kemasan

Foil 50um 80um 90um* 100pum
Densitas (g/cm®) 0,2710 1,0580 1,0805 1,1030
Gramatur (g/m?) 36,0370 84,6170 97,4450  110,2730
Laju transmisi uap air 0,5749 0,1298 0,1033 0,0768

(WVTR) (g/m?/24 jam)
Laju transmisi gas oksigen 0,8492 0,2933 0,3066 0,3199
(O2TR) (cc/m?/24 jam)
Sumber : Reynaldy (2010)
*data diolah

Peningkatan lgju kadar air pada alumunium foil dengan ketebalan 50um lebih
tinggi dibandingkan ketebalan yang lainnya. Hal ini menunjukkan bahwa
alumunium foil dengan ketebalan 80pum dan 100pum memiliki kemampuan yang
lebih besar untuk menahan jumlah uap air yang masuk ke dalam bahan kemasan
(Reynaldy, 2010). Hal ini sesuai dengan pernyataan Robertson (1993), bahwa
ketebalan kemasan sangat menentukan lgju transmisi gas oksigen (O,TR) dan uap
ar (WVTR). Alumunium foil dengan ketebalan yang rendah paling mudah
ditembus oleh oksigen dan uap air dari lingkungan selama penyimpanan.

Penelitian Bagja et al. (2015) menunjukkan bahwa tepung bumbu ayam goreng
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yang dikemas dengan alumunium foil pada suhu 30°C dapat bertahan selama 11
bulan 27 hari. Hal ini membuktikan bahwa alumunium foil memiliki kemampuan

dalam menahan jumlah uap air yang masuk ke dalam kemasan.

2.5. Pendugaan Umur Simpan

Secara umum penentuan umur simpan adalah penanganan suatu produk dalam
kondisi yang dikehendaki dan dipantau setiap waktu sampai produk mengalami
kerusakan (Spiegel, 1992). Menurut Harris dan Fadli (2014), umur simpan
merupakan rentang waktu antara produk mulai diproduksi sampai produk tersebut
dikonsumsi dimana produk berada dalam kondisi yang memuaskan pada sifat-
sifat penampakan, rasa, aroma, tekstur, dan nilai gizi. Umur simpan produk
berkaitan erat dengan nilai kadar air, suhu, dan kelembaban. National Food
Processor Association (1978), mendefinisikan bahwa suatu produk dikatakan
berada pada kisaran umur simpannya bilamana kualitas produk secara umum
dapat diterima untuk tujuan seperti yang diinginkan oleh konsumen dan selama

bahan pengemas masih memiliki integritas serta memproteksi isi kemasan.

Floros and Gnanasekharan (1993), menyatakan terdapat enam faktor utama yang
mengakibatkan terjadinya penurunan mutu atau kerusakan pada produk pangan,
yaitu massa oksigen, uap air, cahaya, mikroorganisme, kompresi atau bantingan,
dan bahan kimiatoksik atau off flavor. Faktor-faktor tersebut dapat
mengakibatkan terjadinya penurunan mutu lebih lanjut, seperti oksidasi lipida,
kerusakan vitamin, kerusakan protein, perubahan bau, reaksi pencoklatan,
perubahan unsur organol eptik, dan kemungkinan terbentuknya racun. Faktor

yang sangat berpengaruh terhadap penurunan mutu produk pangan adalah
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perubahan kadar air dalam produk. Aktivitasair (a,) berkaitan erat dengan kadar
air, yang umumnya digambarkan sebagai kurvaisotermis serta pertumbuhan
bakteri, jamur, dan mikroba lainnya. Semakin tinggi a, pada produk pangan,
semakin banyak bakteri yang dapat tumbuh, sementara jamur tidak menyukai a,

yang tinggi (Christian, 1980).

Penentuan umur simpan suatu produk dapat dilakukan dengan mengamati produk
selama penyimpanan sampai terjadi perubahan yang tidak dapat diterimalagi oleh
konsumen. Pendugaan umur simpan juga dapat dilakukan dengan mengamati
perubahan yang terjadi pada produk selama selang waktu tertentu. Perubahan
yang terjadi dapat mengindikasikan adanya penurunan mutu produk tersebut.
Oleh karenaitu, pengujian atribut produk perlu dilakukan untuk menentukan daya
simpannya. Hasil atau akibat berbagai reaksi kimiawi yang terjadi pada produk
makanan bersifat irreversible (tidak dapat dipulihkan kembali) selama
penyimpanan sehingga pada waktu tertentu hasil reaksi mengakibatkan mutu
makanan tidak dapat diterimakembali. Pengaruh kadar air dan aktivitas air
sangat penting sekali dalam menentukan daya awet dari bahan pangan karena
keduanya mempengaruhi sifat-sifat fisik dan sifat fisika-kimia, perubahan-
perubahan kimia, kebusukan oleh mikroorganisme dan perubahan enzimatis,
terutama pada bahan pangan yang tidak diolah (Buckle et al., 1987). Umur
simpan produk pangan dapat diduga dan ditetapkan waktu kadal uwarsanya
dengan menggunakan dua konsep studi penyimpangan produk pangan yaitu
dengan Extended Sorage Studies (ESS) dan Accelerated Sorage Studies (ASS)

(Floros and Gnanasekharan, 1993).
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Extended Storage Studies (ESS) sering juga disebut metoda konvensional, adalah
penentuan tanggal kadal uwarsa dengan jalan menyimpan suatu seri produk pada
kondisi normal sehari-hari sambil dilakukan pengamatan terhadap penurunan
mutunya (usable quality) hingga mencapai tingkat mutu kadaluwarsa. Metode ini
akurat dan tepat, namun pada awal-awa penemuan dan penggunaannya, namun
metode ini dianggap memerlukan waktu panjang dan analisa parameter mutu yang
relatif banyak (Floros and Gnanasekharan, 1993). Pendugaan umur simpan
produk dilakukan dengan mengamati produk selama penyimpanan sampai terjadi

perubahan yang tidak dapat lagi diterima oleh konsumen (Budijanto et al., 2010).

Penentuan umur simpan produk dengan metode Accelerated Sorage Studies
(ASS) atau sering disebut dengan Accelerated Shelf-Life Testing (ASLT)
dilakukan dengan menggunakan parameter kondisi lingkungan yang dapat
mempercepat proses penurunan mutu (usable quality) produk pangan. Metode ini
membutuhkan waktu yang relatif singkat. Pendugaan umur simpan dengan
pendekatan model kadar air kritis umumnya digunakan untuk produk pangan yang
relatif mudah rusak akibat terjadinya penyerapan kadar air dari lingkungan.
Kerusakan produk dalam metode kadar air kritisini didasarkan pada kerusakan
akibat terjadinya penyerapan maupun penguapan air dari lingkungan
penyimpanan hingga mencapal batas yang tidak dapat diterima secara
organoleptik. Kadar air pada kondisi dimana produk pangan mulai tidak diterima
secara organol eptik disebut kadar air kritis, batas penerimaan tersebut didasarkan

pada standar mutu organoleptik produk (Arpah, 2001).



19

Metode Accelerated Shelf-Life Testing (ASLT) merupakan metode yang
menggunakan suatu kondisi lingkungan yang dapat mempercepat (Accel erated)
terjadinya reaksi-reaksi penurunan mutu produk pangan. Keuntungan metode ini
yaitu waktu pengujian yang relatif singkat, namun tetap memiliki ketepatan dan
akurasi yang tinggi (Arpah, 2001). Metode akselerasi pada dasarnya adalah
metode kinetik yang disesuaikan untuk produk pangan tertentu. Model yang
diterapkan pada penelitian ini menggunakan pendekatan empiris dengan bantuan
persamaan Arrhenius, yaitu cara pendekatan yang menggunakan teori kinetika
yang pada umumnya mempunyai orde nol atau ordo satu untuk produk pangan
(Arpah, 2001). Metode Arrhenius merupakan pendugaan umur simpan dengan
menggunakan metode simulasi. Penurunan mutu dengan metode simulasi
diperlukan beberapa parameter, yaitu harus ada parameter yang diukur secara
kuantitatif dan parameter tersebut harus mencerminkan keadaan mutu yang akan

terjadi pada kondisi ini (Syarif dan Halid, 1993).

Menurut Herawati (2008), faktor-faktor yang mempengaruhi umur simpan adalah
jenis dan karakteristik produk pangan, jenis dan karakteristik bahan kemasan
(permeabilitas bahan kemasan terhadap kondisi lingkungan), dan kondisi atmosfer
terutama suhu kelembaban dimana kemasan dapat bertahan selama digunakan dan
sebelum digunakan. Suhu merupakan faktor yang berpengaruh terhadap
perubahan mutu makanan (Syarif dan Halid, 1993),. Semakin tinggi suhu
penyimpanan, maka lgju reaks berbagal senyawa kimia akan semakin cepat.

Oleh karenaitu, dalam menduga kecepatan penurunan mutu selama penyimpanan
perlu memperhitungkan faktor suhu dengan persamaan Arrhenius. Asumsi yang

digunakan untuk model Arrheniusini adalah perubahan faktor mutu hanya
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ditentukan oleh satu macam pereaksi sgja, tidak terdapat pereaksi lain yang
mengakibatkan perubahan mutu. Proses perubahan mutu tidak dianggap sebagai
akibat dari proses-proses yang terjadi sebelumnya, suhu penyimpanan tetap atau

dianggap konstan.

Laju reaks kimiayang dapat memicu kerusakan produk pangan umumnya
mengikuti lgju reaksi ordo nol dan ordo satu (persamaan 1 dan 2) (Kusnandar et
al., 2010). Kecepatan perubahan mutu setiap parameter bahan berbeda-beda. Jika
laju kerusakan terjadi secara konstan atau linier maka mengikuti ordo reaksi nol,
namun apabilalaju kerusakan terjadi secaratidak konstan, secaralogaritmik atau
eksponensial, maka mengikuti ordo reaks satu. Ordo nol dapat dideteksi dengan
membuat plot antaranilai kerusakan sebagai sumbu Y dan lama penyimpanan
sebagal sumbu X. Ordo satu dapat dideteksi dengan membuat plot antaranilai In
nilai kerusakan sebagai sumbu Y dan lama penyimpanan sebagai sumbu X.
Pemilihan ordo reaks dapat dilihat dengan cara memplotkan data penurunan mutu

mengikuti ordo nol dan ordo satu, kemudian dibuat persamaan regresi liniernya.

Berdasarkan penelitian Arif et al. (2014), ordo reaksi dengan nilai R? yang lebih
besar merupakan ordo reaksi yang digunakan untuk menentukan umur simpan
suatu produk. Hal ini sesuai dengan pernyataan Kusnandar (2004) bahwa kriteria
dalam pemilihan parameter mutu untuk menentukan umur simpan suatu produk
yaitu parameter mutu yang paling cepat mengalami penurunan mutu selama
penyimpanan yang ditunjukkan dengan nilai koefisien k atau nilai koefisien
korelasi (R?) paling besar. Hal ini memberikan informasi bahwa dapat dilakukan

pendugaan umur simpan terhadap tepung jamur tiram putih dengan menggunakan
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ordo reaksi nol dan satu, namun dalam perhitungannya dilihat hasil R? yang lebih
besar dari masing-masing ordo yang digunakan. Reaksi ordo nol dan ordo satu

dijelaskan sebagai berikut.

25.1. Reaks Ordo Nol

Tipe kerusakan pangan yang mengikuti model reaksi ordo nol adalah (1)
degradasi enzimatis (misalnya pada buah dan sayuran segar serta beberapa pangan
beku); (2) reaks pencoklatan non-enzimatis (misalnya pada biji-bijian kering, dan
produk susu kering); dan (3) reaksi oksidasi lemak (misalnya peningkatan
ketengikan pada snack, makanan kering dan pangan beku) (Labuza, 1982).
Tepung jamur tiram putih dapat mengikuti model ordo nol didugaterjadi reaksi
pencoklatan non-enzimatis (reaksi Maillard) selama penyimpanan yang
disebabkan oleh kadar protein dan karbohidrat tepung jamur tiram putih yang
tinggi, sehinggaterjadi reaks antara gula pereduksi dengan gugus amina primer.
Penurunan mutu ordo reaksi nol adalah penurunan mutu yang konstan. Kecepatan
penurunan mutu tersebut berlangsung tetap pada suhu konstan dan digambarkan

dengan persamaan berikut :

dA
_I_k (D]

untuk menentukan jumlah kehilangan mutu, maka dilakukan integrasi terhadap

persamaan di atas sehingga menjadi :

At—Ao=-kt

keterangan :

A . nilal mutu yang tersisa setelah waktu t
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Ao  :nila mutu awd
t : waktu penyimpanan (dalam hari, bulan, atau tahun)
k : konstanta lgju reaksi

Berikut regresi linear dan persamaan garis parameter mutu dalam kemasan
alumunium foil dengan suhu 30°C, 40°C, dan 50°C selama penyimpanan yang
akan menentukan umur simpan dari tepung jamur tiram putih yang disagjikan pada
Gambar 3 (Ordo nal).

Parameter mutu (%) (y)

y= ax+b

Lama penyimpanan (hari) (x)

Gambar 3. Grafik regresi linear untuk ordo nol

2.5.2. Reaks Ordo Satu

Tipe kerusakan bahan pangan yang termasuk dalam relasi ordo satu adalah (1)
ketengikan (misalnya pada minyak salad dan sayuran kering); (2) pertumbuhan
mikroorganisme (misal padaikan dan daging, serta kematian mikoorganisme
akibat perlakuan panas); (3) produksi off flavor oleh mikroba; (4) kerusakan
vitamin dalam makanan kaleng dan makanan kering; dan (5) kehilangan mutu
protein (makanan kering) (Labuza, 1982). Tepung jamur tiram putih dapat
mengikuti model ordo satu karena merupakan makanan kering dan kerusakannya
dapat disebabkan oleh reaksi oksidasi. Pendugaan umur simpan menggunakan

persamaan reaksi ordo satu sebagai berikut :
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dA
-—=k.A )

untuk menentukan jumlah kehilangan mutu, maka dilakukan integrasi terhadap

persamaan di atas sehingga menjadi :

InAt—-InAo=-kt

keterangan :

A : nilal mutu yang tersisa setelah waktu t

Ao  :nila mutu awd

t : waktu penyimpanan (dalam hari, bulan, atau tahun)
k : konstanta lgju reaksi.

Berikut regresi linear dan persamaan garis parameter mutu dalam kemasan
alumunium foil dengan suhu 30°C, 40°C, dan 50°C selama penyimpanan yang
akan menentukan umur simpan dari tepung jamur tiram putih yang disgjikan pada
Gambar 4 (Ordo satu).

In parameter mutu (%) (y)

y= ax+b

Lama penyimpanan (hari) (x)

Gambar 4. Grafik regres linear untuk ordo satu

Konstanta lgju reaksi kimia (k), baik ordo nol maupun ordo satu dapat
dipengaruhi oleh suhu. Secara umum reaksi kimia lebih cepat terjadi pada suhu
tinggi, maka konstanta laju reaksi kimia (k) akan semakin besar pada suhu yang
lebih tinggi. Konstantalagju reaks kimiadipengaruhi oleh suhu dapat dilihat

dengan menggunakan model persamaan Arrhenius (persamaan 3) sebagai berikut:
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k = ko.exp E¥RT) )
Keterangan :
k : konstanta lgju penurunan mutu
Ko . konstanta (faktor frekuensi yang tidak tergantung suhu)
Ea . energi aktivas (kal/mol)
T : suhu mutlak (K = C + 273)
R : konstanta gas ideal (1,986 kal/mol K)

Persamaan di atas dapat diubah menjadi :

Ink = Inko— (E&/RT)

Ink =Ink,—{(E&/R).(I/T)}

maka akan diperoleh kurva berupa garis linear pada plot nilai In k terhadap 1/'T
dengan slope —Ea/R seperti pada Gambar 5.

Ink

-Ea/R

/T

Gambar 5. Grafik hubungan antara /T dengan In k dalam persamaan Arrhenius

Menurut Kusnandar et al. (2010), model Arrhenius dilakukan dengan menyimpan
produk pangan dengan kemasan akhir pada minimal tiga suhu penyimpanan
ekstrim. Percobaan dengan metode Arrhenius bertujuan untuk menentukan
konstantalgju reaks (k) pada beberapa suhu penyimpanan ekstrim, kemudian
dilakukan ekstrapolasi untuk menghitung konstanta lgju reaksi (k) pada suhu
penyimpanan yang diinginkan dengan menggunakan persamaan Arrhenius.

Persamaan tersebut dapat ditentukan nilai k (konstanta penurunan mutu) pada
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suhu penyimpanan umur simpan, kemudian digunakan perhitungan umur simpan
sesuai dengan ordo reaksinya (persamaan 1 dan 2). Penentuan suhu pengujian
umur simpan pada beberapa produk pangan dapat disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Penentuan suhu pengujian umur simpan produk

Jenis Produk Suhu Penyimpanan (°C) Suhu Kontrol (°C)
Makanan dalam kaleng 25, 30, 35, 40 4
Pangan kering 25, 30, 35, 40, 45 -18
Pangan dingin 5,10, 15, 20 0
Pangan beku -5, -10, -15 <-40

Sumber: Labuza and Schmidl (1985)
Analisis penentuan umur simpan tepung jamur tiram putih dengan menggunakan
suatu simulasi metode akselerasi model Arrhenius dengan bantuan program
software Microsoft Excel. Simulasi menggunakan rumus perhitungan
berdasarkan model terpilih selanjutnya dirancang dalam bahasa pemograman.
Program secara umum terdiri atas limabagian utamayaitu : 1). Pemilihan jenis
produk, 2). Pengumpulan data-data produk, 3). Perhitungan parameter mutu uji,
4). Perhitungan slope kurva persamaan linier, 5). Penentuan umur simpan
(Kusnandar, 2010). Pendugaan umur simpan pada tepung jamur tiram putih
dilakukan dengan model akselerasi melalui pengujian sampel seperti tahapan
berikut :
1. Mengidentifikasi faktor-faktor kritis yang menentukan umur simpan produk.
2. Menentukan batas awa mutu dan batas minimum mutu yang
diharapkan/dijanjikan atau masih layak jual.
3. Produk disimpan pada suhu akselerasi, minimal tiga (3) suhu yang dapat

meningkatkan kecepatan penurunan mutu produk.



26

. Berdasarkan studi penyimpanan, prediksi tingkah laku penurunan mutu dengan
memplot grafik kinetikareaks untuk ordo nol atau ordo satu. Lakukan untuk
semua faktor kritis terpilih.

. Menentukan nilai k untuk tiap suhu penyimpanan terhadap semua faktor yang
dipilih. Nilai k meningkat semakin tinggi suhu.

. Membuat persamaan Arrhenius yang menunjukkan hubungan antara 1/T
(dalam Kelvin) dan In k (untuk 3 suhu pengamatan).

. Menghitung nilai k pada suhu penyimpanan atau distribusi yang dikehendaki.
Nilai k dari persamaan ini merupakan lgju penurunan mutunya per hari
(penurunan unit mutu organol eptik per hari atau k) pada suhu tersebut.

. Menentukan dugaan umur simpan produk. Selisih skor awal produk dan skor
pada saat produk tidak sesuai dibagi 1aju penurunan mutu (k) pada suhu

distribusi merupakan umur simpan produk (Koswara dan Kusnandar, 2004).



[1'1. BAHAN DAN METODE

3.1. Tempat dan Waktu Pendlitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian,
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, dan Laboratorium Uji Sensori di Jurusan
Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung, serta
Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Politeknik Negeri Lampung pada bulan

Oktober sampai dengan Desember 2017.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian adalah jamur tiram putih
(Pleurotus ostreatus) yang diperoleh dari salah satu pengusaha jamur tiram putih
di Desa Sidosari, Bandar Lampung dan bahan kemasan berupa lembaran
alumunium foil ketebalan 90um. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis
adalah NaOH 45%, HCI 0,1 N, H,SO0, pekat, K»SO4, phenolphthalein (PP) 1%,

dan aguades.

Peralatan yang digunakan untuk pembuatan tepung jamur tiram putih adalah pisau
stainless stedl, grinder, timbangan digital, baskom plastik, ayakan 80 mesh, oven,

termometer, sealer, dan aat-alat untuk uji sensori. Peralatan untuk analisis kimia
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adal ah cawan porselen, cawan alumunium, desikator, labu kjeldahl, buret, kertas

saring, erlenmeyer, dan alat-aat analisis kimialainnya.

3.3. Metode Pendlitian

Penelitian disusun secara deskriptif dengan duakali ulangan. Tepung jamur tiram
putih disimpan pada tiga suhu penyimpanan yaitu 30°C, 40°C dan 50°C dan
produk tepung jamur tiram dikemas dalam kemasan alumunium foil ketebalan
90um. Penyimpanan dilakukan selama satu bulan (28 hari). Pengamatan
dilakukan terhadap kadar air, kadar asam lemak bebas, kadar protein, dan sensori
(aromadan warnatepung jamur tiram putih) setiap satu minggu sekali yaitu pada
hari ke 0O, 7, 14, 21, dan 28. Data hasil pengujian digunakan untuk menentukan
umur simpan menggunakan metode akselerasi (penyimpanan dipercepat) dengan
model persamaan Arrhenius (kinetika reaksi) menggunakan software Microsoft

Excel (Kusnandar et al., 2010).

3.4. Pelaksanaan Pendlitian

Pelaksanaan penelitian terdiri dari tahap pembuatan tepung jamur tiram putih,
tahap penyimpanan tepung jamur tiram putih, tahap analisis dan perhitungan umur

simpan tepung jamur tiram putih.

3.4.1. Tahap Pembuatan Tepung Jamur Tiram Putih

Pembuatan tepung jamur tiram putih pada penelitian ini memodifikasi metode

yang digunakan oleh Ardiansyah et al. (2014). Jamur tiram putih disortir bagian
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tudung dan ditimbang sebanyak 15 kg, kemudian dilakukan pencucian sebanyak 2
kali. Jamur tiram putih yang telah dicuci selanjutnya ditiriskan dan dipotong
memanjang dengan ukuran 2-3 cm. Jamur tiram putih yang telah dipotong
selanjutnya diletakkan dalam loyang yang telah dialasi alumunium foil dan
dikeringkan dalam oven (suhu 45°C selama 24 jam), setelah itu digiling dengan
grinder selama 5 menit kemudian diayak menggunakan ayakan 80 mesh, sehingga
diperoleh tepung jamur tiram putih yang digunakan sebagai bahan utama
penelitian. Diagram alir proses pembuatan tepung jamur tiram putih dapat dilihat

pada Gambar 6.



Jamur Tiram Putih
v

30

Penyortiran bagian tudung jamur tiram —>[ Tangkai dan kotoran ]

v
Penimbangan 15 kg

v

Air Pencucian sebanyak 2 kali ‘{ Air cucian (waste) ]

bersih
v

Penirisan

v

Pemotongan memanjang ukuran 2-3 cm

v

Pengeringan (oven T 45°C, t 24 jam)

v

Penggilingan (blender t + 5 menit, 25.000 rpm)

v
Pengayakan (80 mesh)

Tepung Jamur Tiram Putih

Pengemasan ke dalam kemassan alumunium
foil masing-masing 20 g sebanyak 30 kemasan

v

Penyimpanan pada tiga suhu oven yaitu
30°C, 40°C, dan 50°C (masing-masing suhu
sebanyak 10 kemasan)

v

Analisis kadar air, kadar asam lemak bebas,
kadar protein, dan uji sensori (aromadan

warna) setigp 1 minggu sekali pada hari ke
0,7, 14, 21, dan 28.

Penentuan Umur Simpan

> dengan Metode Akselerasi

Gambar 6. Diagram alir pembuatan tepung jamur tiram putih
Sumber : (Ardiansyah et al., 2014)
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3.4.2. Tahap Penyimpanan Tepung Jamur Tiram Putih

Tepung jamur tiram putih sebanyak 20 g dikemas menggunakan alumunium foil
dan disimpan pada tiga oven dengan suhu penyimpanan 30°C, 40°C dan 50°C
masing-masing suhu penyimpanan terdiri dari 10 kemasan alumunium foil yang
berisi tepung. Tepung jamur tiram putih dalam kemasan alumunium foil disimpan
dalam oven selama satu bulan (28 hari). Pengamatan tepung jamur tiram putih
yang disimpan dalam oven pada ketiga suhu penyimpanan dilakukan pada hari ke
0, 7, 14, 21, 28 dan dilakukan pengamatan terhadap kadar air, kadar asam lemak
bebas, kadar protein, dan uji sensori (aroma dan warnatepung jamur tiram putih).
Uji sensori yang dilakukan yaitu membandingkan antara tepung jamur tiram putih
yang mengalami perlakuan penyimpanan dengan kontrol. Kontrol merupakan
tepung jamur tiram putih yang tidak mengalami perlakuan penyimpanan dan
proses pembuatannya dilakukan sehari sebelum tepung jamur tiram putih diuji

aroma dan warnanya.

3.4.3. Tahap Analisisdan Perhitungan Umur Simpan Tepung Jamur Tiram
Putih
Nilal rata-ratadari data pengamatan parameter kadar air, kadar asam lemak bebas,
kadar protein, dan uji sensori (aroma dan warnatepung jamur tiram putih)
digunakan untuk menentukan umur simpan tepung jamur tiram putih. Metode
pendugaan umur simpan yang digunakan yaitu metode akselerasi (penyimpanan
dipercepat) dengan metode Arrhenius (kinetikareaks). Analisis penentuan umur
simpan tepung jamur tiram putih dengan menggunakan suatu simulasi metode

akselerasi model Arrhenius dengan bantuan program software Microsoft Excel.
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Simulasi menggunakan rumus perhitungan berdasarkan model terpilih selanjutnya
dirancang dalam bahasa pemograman. Program secara umum terdiri atas lima
bagian utamayaitu : 1). Pemilihan jenis produk, 2). Pengumpulan data-data
produk, 3). Perhitungan parameter mutu uji, 4). Perhitungan slope kurva
persamaan linier, 5). Penentuan umur simpan (Kusnandar et al., 2010).

Prosedur perhitungan umur simpan tepung jamur tiram putih dengan metode

akselerasi yaitu sebagal berikut :

1. Membuat grafik regresi linear dari data hasil pengamatan parameter mutu
(kadar air, kadar asam lemak bebas, kadar protein, dan uji sensori meliputi
aroma dan warna tepung jamur tiram putih) yang diperoleh pada suhu 30°C,
40°C, dan 50°C dengan lama penyimpanan (satu bulan). Caranya yaitu dengan
memplotkan data hasil parameter mutu pada sumbu y dan lama penyimpanan
pada sumbu x. Berikut regresi linear dan persamaan garis parameter mutu
selama penyimpanan seperti disgikan pada Gambar 7 (ordo nol) dan Gambar 8
(ordo satu).

Parameter mutu (%) (y)

y=ax+b

Lama penyimpanan (hari) (x)

Gambar 7 . Grafik regresi linear parameter mutu tepung jamur tiram putih
pada kemasan alumunium foil (ordo nol)
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In Parameter mutu (%) (y)

y= ax+b

Lama penyimpanan (hari) (x)

Gambar 8. Grafik regres linear parameter mutu tepung jamur tiram putih pada
kemasan alumunium foil (ordo satu)

dari gambar tersebut akan didapatkan nilai slope (k), intercept (b/konstanta),
dan koefisien korelasi (R?), dimananilai k pada ketiga suhu penyimpanan
tersebut kemudian diterapkan pada persamaan Arrhenius.

. Nila k yang diperoleh kemudian diubah ke dalam nilai In k, kemudian nilai In
k diplotkan sebagai koordinat y (ordinat) dan 1/T diplotkan pada koordinat x
(absis). 1/T merupakan satuan suhu dalam dergjat Kelvin. Hubungan antara
nilai regresi linear dari In k dan 1/T pada kemasan alumunium foil dapat dilihat

dalam Gambar 9.

Ink (y)

-Ea/RT

UT (x)
Gambar 9. Grafik hubungan antaranilai 1/T dengan In k dalam
persamaan Arrhenius
. Nilal slope dari persamaan garis lurus tersebut merupakan nilai —-Ea/R dalam
persamaan Arrhenius dan interceptnya berupanilai ko, Sebelumnyanilai

interceptnya diubah dalam bentuk In intercept (b/konstanta).
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4. Setelah diperoleh nilai In intercept dan —Ea/R, kemudian dimasukkan ke dalam

rumus :

(EART)

k =ko.exp

keterangan :
k :konstantalau penurunan mutu
ko : konstanta (faktor frekuens yang tidak tergantung suhu)
Ea : energi aktivas (kal/mol)
T :suhumutlak (K =C + 273)
R : konstantagasideal (1,986 kal/mol K)
sehingga, akan diperoleh nilai penurunan mutu (k) dari produk umur simpan
dalam kemasan tertentu.
5. Kemudian pendugaan umur simpan tepung jamur tiram putih dihitung dengan
menggunakan persamaan ordo nol dan ordo satu sebagai berikut :

a.  Umur ssimpan tepung jamur tiram putih ordo nol dapat diketahui dengan

memasukkan nilai perhitungan ke dalam persamaan berikut.

A0 — At
A0 Ay

== k

b. Umur simpan tepung jamur tiram putih ordo satu dapat diketahui dengan

memasukkan nilai perhitungan ke dalam persamaan berikut.

n A0 — In At)
=

Keterangan :

t = umur ssimpan (hari)
A: =kadar air kritis (%)
Ao =kadar air awal (%)

k  =lagu penurunan mutu (% per hari)
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c. Hasil perhitungan yang didapat kemudian dilihat masa simpan produk.
Parameter mutu dengan nilai korelasi terbesar (R?) atau mendekati 1 dipilih

untuk menentukan umur simpan dari produk tepung jamur tiram putih.

Diagram alir pendugan umur simpan tepung jamur tiram putih dapat dilihat pada

Gambar 10.

Data hasil pengamatan kadar air, kadar asam lemak bebas, kadar protein,
dan uji sensori (aroma dan warna tepung) selama waktu penyimpanan pada
suhu 30°C, 40°C, dan 50°C

v
Regres linier hubungan waktu penyimpanan (x) dan parameter
mutu (y) untuk ordo nol dan ordo satu

v

Persamaan Arrhenius hubungan L/T (Kelvin) dan In k untuk ordo nol dan
ordo satu

v
Ekstrapolasi pada suhu ruang
Kk = koeXp (-Ea/RT)
v
Umur simpan
Ai—Ao= -kt (ordo nol)
InA¢—InAg=-kt (ordo satu)

Keterangan :

t = umur ssimpan (hari)
A: =kadar air kritis (%)
Ao = kadar air awal (%)

k  =lagu penurunan mutu (% per hari)

Gambar 10. Diagram air tahap analisis umur simpan tepung jamur tiram putih
Sumber : (Kusnandar et al., 2010)
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3.5. Pengamatan

Pengamatan tepung jamur tiram putih yang dikemas dengan alumunium foil pada
suhu oven 30°C, 40°C dan 50°C yaitu meliputi kadar air, kadar asam lemak bebas,

kadar protein, dan sensori (aroma dan warna tepung jamur tiram putih).

3.5.1. AnalisisKadar Air

Analisis kadar air menggunakan metode Gravimetri AOAC No. 945.38 (AOAC,
2005). Prinsipnya adalah menguapkan molekul air (H,0) bebas yang ada dalam
sampel, kemudian sampel ditimbang sampai didapat bobot konstan yang
diasumsikan semua air yang terkandung dalam sampel sudah diuapkan. Selisih
bobot sebelum dan sesudah pengeringan merupakan banyaknya air yang
diuapkan. Prosedur analisis kadar air adalah cawan yang akan digunakan dioven
terlebih dahulu selama 30 menit pada suhu 100-105°C, kemudian didinginkan
dalam desikator untuk menghilangkan uap air dan ditimbang (A), sampel
ditimbang sebanyak 2 g dalam cawan yang sudah dikeringkan (B), kemudian
dioven pada suhu 100-105°C selama 6 jam lalu didinginkan dalam desikator
selama 30 menit dan ditimbang (C). Tahap ini diulangi hingga dicapai bobot yang

konstan. Kadar air dihitung dengan rumus:

0% Kadar Air = s—x* 100 %

Keterangan :

A = berat cawan kosong (g)
B = berat cawan + sampel sebelum dikeringkan (g)
C = berat cawan + sampel setelah dikeringkan (g)
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3.5.2. AnalisisKadar Asam Lemak Bebas

Kadar asam lemak bebas menggunakan metode Sudarmadji (1984). Prinsipnya
adalah mengubah warna sampel menjadi warna merah jambu dengan mentitras
sampel dengan larutan 0,1 N NaOH. Prosedur analisis kadar asam lemak bebas
yaitu sampel ditimbang sebanyak 3 g kemudian dimasukkan ke dalam erlenmeyer
dan ditambahkan 50 mL alkohol 95 % netral panas kemudian sampel didiamkan
selama satu jam sambil sekali-kali diaduk. Langkah selanjutnya yaitu menyaring
sampel dengan menggunakan kertas saring. Hasil saringan tersebut kemudian
diberi 2 mL phenolphthalein (PP). Sampel dititrasi dengan larutan 0,1 N NaOH
yang telah distandarisasi sampal warna merah jambu tercapal dan tidak hilang
selama 15-30 detik. Persen asam lemak dinyatakan sebagal oleat pada
kebanyakan minyak lemak, untuk minyak inti kelapa sawit dinyatakan sebagai
laurat, sedangkan pada minyak kelapa sawit dinyatakan sebagal palmitat. Asam
lemak bebas dinyatakan sebagal % FFA atau sebagai angka asam. Kadar asam

lemak bebas dihitung dengan rumus :

9% FFA = WLXVXN 1550,

W x 1000
Keterangan :
\% : volume NaOH untuk titrasi (mL)
N : normalitas NaOH (0,1 N)

wW : bobot contoh (g)
W1 : bobot molekul asam lemak
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3.5.3. AnalisisProtein

Analisis kadar protein dilakukan dengan metode Gunning (AOAC, 2005).

M etode gunning adalah suatu metode penentuan kadar protein berdasarkan
nitrogen yang menunjukkan jumlah protein yang juga mengikat senyawa N bukan
protein, misalnya urea, asam nukleat, amino, nitrit, nitrat, asam amino, amida,
purin, dan pirimidin. Cara gunning digunakan untuk menganalisa kadar protein
kasar dalam makanan secara tidak langsung, karena yang dianalisis adalah kadar
nitrogennya. Hasil analisis yang didapat tersebut dikalikan dengan faktor
konversi. Metode gunning adatiga tahap kerja yaitu tahap destruksi, tahap

destilasi, dan tahap titrasi.

Prosedur analisis kadar protein adalah sampel ditimbang sebanyak 0,5-1,0 g,
dimasukkan ke dalam labu kjeldhal, ditambahkan 10 g K,SO, atau Na,SO,
anhidrat dan 10-15 mL H,SO, pekat. Sampel didihkan selama 1-1,5 jam sampal
cairan berwarnajernih. Sampel kemudian didinginkan dan ditambah ke dalam
labu kjeldahl aquades sebanyak 100 mL dan larutan NaOH 45% secara perlahan-
lahan sampai cairan bersifat basis. Isi tabung dipindahkan ke alat destilasi dan
labu dibilas 5-6 kali dengan aquades. Air cucian dipindahkan ke labu destilasi.
Labu kjeldhal dipanaskan, destilat ditampung dalam erlenmeyer berisi 25 mL
HCL 0,1 N yang sudah diberi indikator phenolphthalein (PP) 1% beberapa tetes.
Destilat diakhiri setelah tertampung sebanyak 150 mL atau setelah destilat yang
keluar tak bersifat basis. Penetapan untuk blanko juga dilakukan. Perhitungan

kadar protein adalah sebagai berikut.

(mL NaOH blanko — mL NaOH contoh) x N NaOH x 14,008
%N = x 100%
g contoh x 1000
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Kadar Protein = %N x faktor konvers

K eterangan :

N : normalitas NaOH standar yang digunakan
14,008 : berat atom Nitrogen
6,25 : faktor konversi protein

3.5.4. Uji Sensori

Analisis sensori tepung jamur tiram putih menggunakan uji skoring dalam bentuk
kuesioner. Panelis yang digunakan pada uji sensori tepung jamur tiram putih
berjumlah 25 orang panelis dengan sampel tiap cawan sebanyak 3 g. Cara untuk
uji sensori tepung jamur tiram putih yaitu panelis diminta untuk mengevaluas
sampel tersebut satu persatu (suhu penyimpanan 30°C, 40°C, dan 50°C) yaitu
aroma dan warna tepung jamur tiram putih kemudian membandingkannya dengan
kontrol. Kontrol merupakan tepung jamur tiram putih yang tidak mengalami
perlakuan penyimpanan dan proses pembuatannya dilakukan sehari sebelum

tepung jamur tiram putih diuji aroma dan warnanya.

Parameter sensori yang diuji berupa aroma dan warna tepung jamur tiram putih.
Skor yang digunakan pada uji sensori aroma tepung jamur tiram putih antaralain
7 yaitu normal (sama dengan kontrol), 6 yaitu normal (diduga ada off flavor tetapi
belum tercium), 5 yaitu normal (off flavor mulai tercium tetapi sangat lemah), 4
yaitu off flavor tercium lemah, 3 yaitu off flavor tercium jelas, 2 yaitu off flavor
tercium kuat atau tengik, dan 1 yaitu off flavor tercium sangat kuat atau sangat
tengik. Skor yang digunakan pada uji sensori warnatepung jamur tiram putih

antaralain 7 yaitu normal atau sama dengan kontrol (putih kecoklatan), 5 yaitu
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normal sedikit lebih coklat, 3 yaitu warnalebih coklat, dan 1 yaitu warna coklat
gelap. Skor uji sensori aroma dan warna tepung mulai tidak diterima oleh panelis
yaitu 3 yang dapat digunakan sebagai parameter kritis untuk penentuan
(perhitungan) umur simpan tepung jamur tiram putih (Kusnandar, 2004).
Kuesioner uji sensori (aroma dan warna) tepung jamur tiram putih dapat dilihat

pada Tabel 7.
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Tabel 7. Kuesioner uji sensori tepung jamur tiram putih

Uji Sensori Tepung Jamur Tiram Putih

Nama : Produk : Tepung Jamur Tiram Putih
Tanggal

Instruksi

Dihadapan Anda disgjikan sampel tepung jamur tiram putih dengan satu kontrol.
Anda diminta untuk mengevaluasi sampel tersebut satu persatu, yaitu aromadan
warnatepung jamur tiram putih kemudian dibandingkan dengan kontrol.
Berikan penilaian Anda dengan cara menuliskan skor di bawah kode sampel
pada tabel penilaian berikut :

Tabel penilaian uji sensori tepung jamur tiram putih

Penilaian Kode Sampel
215 220 225 315 320 325
Aroma
Tepung
Warna
Tepung

Keterangan skor mutu uji skoring tepung jamur tiram putih :
Aroma Tepung

7 =norma (samadengan kontrol)

6 =normal (diduga ada off flavor tetapi belum tercium)

5 =normal (off flavor mulai tercium tetapi sangat lemah)
4 = off flavor tercium lemah

3 = off flavor tercium jelas

2 =off flavor tercium kuat atau tengik

1 =off flavor tercium sangat kuat atau sangat tengik

Warna Tepung

7 =normal atau sama dengan kontrol (putih kecoklatan)
5 =normal sedikit lebih coklat

3 =warnalebih coklat

1 =warnacoklat gelap




V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Tepung jamur tiram putih dalam kemasan alumunium foil dapat bertahan selama

189,53 hari (6,3 bulan) pada ordo nol dengan metode akselerasi.

5.2. Saran

1. Ruang penyimpanan sebaiknya menggunakan inkubator, sehingga kondisi
lingkungan penyimpanan bisa seragam.

2. Sebaiknya dalam pendugaan umur simpan tepung jamur tiram putih
menggunakan skor kritis parameter kadar air sehingga menghasilkan umur
simpan yang lebih panjang.

3. Perlu dilakukan variasi ketebalan kemasan alumunium foil untuk mendapatkan

umur simpan yang lebih lama.
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