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ABSTRACT

SHELF LIFE PREDICTION of THE WHITE OYSTER MUSHROOMS
(Pleurotus ostreatus) FLOUR in POLIETILAN PLASTIC PACKAGING
with ACCELERATION METHOD

Oleh

MUHAMMAD NURREZA HIDAYAT

The aim of this research was to get the shelf life prediction of the white oyster
mushrooms flour in polyethylene plastic packaging with Arrhenius method. The
research is prepared descriptively with twice repeat. The white oyster mushrooms
flour in polyethylene plastic packaging with 0,03 mm thickness were stored at
30°C; 40°C and 50°C temperatures for one month (28 days). Observations were
focused on water content, free fatty acid content, protein content, and flavor and
color of the white oyster mushrooms flour on O, 7, 14, 21 and 28 days. The results
of parameters data used to predict the shelf life of the white oyster mushrooms
flour using Arrhenius method using Microsoft Excel Software. The result
showed that white oyster mushrooms flour that packed in plastic polyethylene at
30°C temperature can last for 130,67 days (4,3 months) based protein content
parameter on zero order reaction with contained 10,14% water, contained 1,02%

free fatty acid, contained 23,69% protein, flavor score 3,70, and color score 5,00.

Keywords : acceleration method, polietilen plastic packaging, shelf life, white
oyster mushrooms flour



ABSTRAK

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

Oleh

MUHAMMAD NURREZA HIDAYAT

Tujuan penelitian adalah mendapatkan umur simpan tepung jamur tiram putih
dalam kemasan plastik polietilen dengan metode Arrhenius. Penelitian disusun
secara deskriptif dengan dua kali ulangan. Tepung jamur tiram putih dalam
kemasan plastik polietilen dengan ketebalan 0,03 mm disimpan pada tiga kondisi
suhu penyimpanan yaitu suhu 30 °C; 40 °C dan 50 °C. selama satu bulan (28
hari). Pengamatan dilakukan terhadap kadar air, kadar asam lemak bebas, kadar
protein, warna dan aroma tepung jamur tiram putih pada hari ke 0, 7, 14, 21 dan
28. Data hasil pengujian digunakan untuk menentukan umur simpan
menggunakan metode Arrhenius dengan software Microsoft Excel. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa umur simpan tepung jamur tiram putih dalam
kemasan plastik polietilen pada suhu 30°C selama 130.67 hari (4.3 bulan)
berdasarkan parameter kadar protein ordo reaksi nol dengan kadar air sebesar
10,14 %, kadar asam lemak bebas sebesar 1,02 %, kadar protein sebesar 23,69%,
aroma sebesar 3,70, dan warna sebesar 5,00.

Kata Kunci : metode akselerasi, plastik polietilen, umur simpan, tepung jamur
tiram putih
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|. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Jamur tiram (Pleurotus sp.) merupakan salah satu jenis sayuran yang banyak
dikonsumsi oleh masyarakat karenarasanyalezat dan memiliki nilai gizi tinggi.
Jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) memiliki nilai ekonomis dan ekologi
serta dapat dijadikan sebagai obat. Jamur tiram putih memiliki waktu tumbuh
paling pendek jika dibandingkan jamur lain (Sanchez, 2010). Jamur tiram putih
banyak dibudidayakan oleh para petani, sehingga keberadaan jamur tiram putih
sangat melimpah. Menurut Dinas Pertanian Tanaman Pangan dan Hortikultura
Provinsi Lampung (2015) produksi jamur tiram putih pada tahun 2014 di
Lampung sebanyak 330.550 kuintal, sedangkan produksi jamur tiram di Bandar

Lampung sebanyak 49.658 kuintal.

Jamur tiram putih mengandung protein sebesar 30,4%, lemak sebesar 2,2%,
karbohidrat sebesar 57,6%, abu sebesar 9,8% (Chang dan Hayes, 1978). Menurut
Arianto dan Supriyanto (2009), jamur tiram putih mudah mengalami kerusakan
setelah dipanen, jamur tiram mudah berubah warna dan keriput. Hal ini
disebabkan jamur tiram memiliki kadar air cukup tinggi yaitu sebesar 86,6%.

Oleh karenaitu perlu dilakukan suatu usaha untuk memperpanjang daya simpan

jamur tiram putih, dengan mengolah jamur tiram menjadi bentuk bubuk atau



tepung. Menurut Widyastuti dan Istini (2004), proses pengeringan jamur tiram
dan mengolahnya menjadi tepung jamur tiram bertujuan untuk mengurangi kadar
air jamur tiram. Menurut Ardiansyah et al. (2014), tepung jamur tiram
merupakan salah satu bahan makanan yang memiliki kadar protein yang cukup
tinggi. komposisi tepung jamur tiram putih adalah sebagai berikut : kadar air
sebesar 8,40%, kadar protein sebesar 19,28%, kadar lemak sebesar 6,23%, kadar
abur sebesar 6,62%, dan kadar karbohidrat sebesar 59,47% (Poke et al, 2017).
Tepung jamur tiram putih merupakan bahan pangan yang termasuk jenis bahan
pangan kering. Tepung jamur tiram dapat diaplikasikan untuk sosis (Rus’an,
2007), nugget (Laksono et al., 2012),produk olahan daging tiruan (Permadi dan

Mulyani, 2009), dan kerupuk (Nurainy et al., 2015).

Sampai saat ini belum diketahui masa simpan tepung jamur tiram putih, sehingga
diperlukan uji pendugaan umur simpan dalam pengemasan yang baik. Duafaktor
yang sangat mempengaruhi masa simpan bahan pangan adalah pengemasan dan
suhu. Pengemasan merupakan cara yang paling mudah dalam mempertahankan
mutu produk. Menurut Syarief et al. (1989), kemasan dapat mencegah atau
mengurangi kerusakan, melindungi bahan yang ada di dalamnya dari pencemaran
serta gangguan fisik seperti gesekan, benturan dan getaran. Berdasarkan
penelitian Susilo (2012), umur simpan bahan makanan campuran tepung sukun
dan tepung kacang benguk germinasi yang dikemas dalam kemasan plastik
polietilen memiliki umur simpan selama 319,2 hari. Hal ini menunjukkan bahwa
plastik polietilen merupakan salah satu jenis kemasan yang dapat meningkatkan

umur simpan produk.



Kemasan plastik memiliki beberapa keunggulan yaitu harganya murah, lebih
ringan, praktis serta mudah diperoleh. Pengemasan dapat menjaga kualitas tepung
seperti kadar air, aktifitas air, kerusakan zat gizi, dan menambah masa simpan
tepung (Arpah, 2001). Menurut Syarief et al. (1989), penggunaan plastik dalam
pengemasan bahan pangan disebabkan sifatnya yang fleksibel, mudah dibentuk,
mempunyai adaptasi yang tinggi terhadap produk, tidak korosif serta mudah
dalam penanganannya. Hafriyanti et al. (2008) menyatakan bahwa kemasan
plastik melindungi produk dari perubahan kadar air karena bahan kemasan dapat
menghambat terjadinya penyerapan uap air dari udara. Polietilen memiliki sifat-
sifat yang menguntungkan antara lain mudah dikelim oleh panas, fleksibel,
permeabilitas uap air dan oksigen rendah, dapat digunakan dalam penyimpanan
beku (-50°C), sehingga kemasan polietilen dapat memperpanjang umur simpan
suatu bahan pangan. Plastik HDPE memiliki permeabilitas uap air sebesar 130
cc/detik.cm?,cmHg pada suhu 25°C, sedangkan permeabilitas O, sebesar 10,6
cc/detik.cm?,cmHg pada suhu 30°C. Plastik LDPE memiliki permeabilitas uap air
sebesar 800 cc/detik.cm?, cmHg pada suhu 25°C, sedangkan permeabilitas O,
plastik polietilen lebih besar dibandingkan polipropilen. Permeabilitas gas plastik

polietilen sebesar 55 cc/detik.cm?, cmHg pada suhu 30°C (Ashley, 1985).

Secara garis besar, umur simpan dapat ditentukan dengan menggunakan metode
konvensional (extended storage studies, ESS) dan metode Accelerated Shelf Life
Testing (ASLT) (Syarief et al., 1989). Pendugaan umur simpan dengan metode
ASLT dilakukan dengan cara penyimpanan produk pangan pada lingkungan yang
menyebabkan produk cepat rusak, baik pada kondisi suhu atau kelembaban ruang

penyimpanan yang lebih tinggi (Kusnandar, 2006). Pada metode ini, kondis



penyimpanan diatur di luar kondisi normal sehingga produk Iebih cepat rusak dan
penentuan umur simpan dapat ditentukan (Arpah dan Syarief, 2000). Selainitu,
penggunaan metode akselerasi harus disesuaikan dengan keadaan dan faktor yang

mempercepat kerusakan produk yang dikemas (Ellis, 1994).

Reaks penurunan mutu bahan pangan selama penyimpanan diakibatkan oleh
reaks kimia pada makanan yaitu reaksi ordo nol dan satu. Tipe kerusakan pangan
yang mengikuti model reaksi ordo nol adalah degradasi enzimatis (buah dan
sayuran segar, beberapa pangan beku); reaksi pencoklatan non-enzimatis (biji-
bijian kering dan produk susu kering); dan reaksi oksidasi lemak (peningkatan
ketengikan pada snack, makanan kering dan pangan beku). Tipe kerusakan bahan
pangan yang termasuk reaks ordo satu adalah (1) ketengikan (minyak salad dan
sayuran kering); (2) pertumbuhan mikroorganisme (ikan 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 reaksi ordo nol maupun ordo satu. Menurut
Ardiansyah et al. (2014) tepung jamur tiram memiliki kadar lemak sebesar
1,97%, sehingga tepung jamur tiram putih mudah mengalami kerusakan berupa
off flavor akibat oksidasi lemak. Selain itu kerusakan akibat suhu diduga
mengakibatkan perubahan warna dan penurunan mutu protein pada tepung jamur
tiram putih sehinggaterjadi reaksi pencoklatan dan menurunkan penerimaan oleh

konsumen.

Pada penelitian ini penentuan umur simpan dengan pendekatan Arrhenius

terhadap tepung jamur tiram putih dilakukan dalam tiga suhu yang berbeda yaitu



30°C; 40°C; dan 50°C dan dilakukan pengamatan setiap 7 hari selama 28 hari
penyimpanan terhadap parameter yang mempengaruhi yaitu kadar air, kadar asam
lemak bebas, kadar protein, serta aroma dan warna tepung jamur tiram putih.
Menurut Syarief dan Halid (1993), pada produk pangan kering, seperti bubuk dan
tepung, parameter penurunan mutu didasarkan pada parameter yang paling sensitif

terhadap mutu suatu produk.

1.2 Tujuan Pendlitian

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan umur simpan tepung jamur tiram

putih dalam kemasan plastik polietilen dengan metode Arrhenius.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Jamur Tiram Putih (Pleurotus ostreatus)

Jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) merupakan salah satu jenis jamur
konsumsi yang cukup digemari masyarakat. Jamur tiram putih termasuk dalam
kelompok Basidiomicetes yakni kelompok jamur busuk putih yang ditandai
dengan tumbuhnya miselium berwarna putih memucat pada sekujur media tanam
(Sumarsih, 2010). 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). Pileus berbentuk mirip
cangkang tiram dan permukaan bagian bawah berlapis-lapis seperti insang

berwarna putih dan lunak pada Gambar 1 (Nunung, 2001).

Jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) mulai dibudidayakan pada tahun 1900.
Jamur tiram putih merupakan salah satu jenis jamur konsumsi. Jamur tiram

pertamakali dibudidayakan di Jerman selama perang dunia dan sekarang mulai
ditumbuhkan secara komersia di berbagai belahan dunia sebagai bahan pangan

(Gunawan, 2005).



Klasifikasi jamur tiram putih adalah sebagai berikut:

Kingdom : Fungi

Phylum  : Basidiomycota
Class : Agaricomycetes
Ordo : Agaricales

Family : Tricholomataceae
Genus : Pleurotus

Species  : Pleurotus ostreatus

Gambar 1. Jamur tiram putih

Jamur tiram putih mempunyai tudung berdiameter 4-15 cm atau lebih, berbentuk
agak membulat, lonjong dan melengkung seperti cangkang tiram. Warna
bervariasi 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, 2005). Permukaan tudung jamur licin, agak
berminyak jikalembab dan tepinya bergelombang. Tangkai jamur tiram tidak
tepat berada ditengah tudung, tetapi agak ke pinggir. Tubuh buahnya membentuk
rumpun yang memiliki banyak percabangan dan menyatu dalam satu media

(Parjimo, 2007).



2.2 Kandungan Gizi Jamur Tiram Putih

Menurut Direktorat Jenderal Hortikultura Departemen Pertanian kandungan
protein jamur tiram putih rata-rata 3,5 — 4 % dari berat basah, duakali lipat lebih
tinggi dibanding asparagus dan kubis. Berdasarkan berat kering kandungan
protein jamur tiram putih sebesar 19-35%, sedangkan beras 7,3%, gandum13,2%,
kedela 39,1%, dan susu sapi 25,2%. Jamur tiram juga mengandung 9 macam
asam amino, yaitu (1) lisin, (2) metionin, (3) triptofan, (4) threonin,(5) valin, (6)
leusin, (7) isoleusin, (8) histidin, dan (9) fenil alanin (Tabel 2) (Sumarmi, 2006).
Jamur tiram putih mengandung 72% asam lemak tidak jenuh, sehingga aman
dikonsumsi bagi penderita kolesterol (hiperkolesterol) maupun gangguan
metabolisme lipid lainnya, 28% asam lemak jenuh serta adanya polisakaridakitin
yang menimbulkan rasa enak (Sumarmi, 2006). Pleurotus sp. mengandung 3-
(1,3) dan B-(1,6)-glucan yang memiliki aktivitas hipoglisemik, antitrombotik,
antitumor, antiinflamasi, antimikroba, dan mampu mengatur sistem imun,

menurunkan tekanan darah dan kolesterol (Wolff et al., 2008).

Jamur tiram juga mengandung vitamin penting, terutama vitamin B, C dan D.
Vitamin B; (tiamin) sebesar 0,20 mg; B; (riboflavin) 4,7-4,9 mg, dan niasin 77,2
mg. Mineral utamatertinggi adalah : Zn, Fe, Mn, Mo, Co, Pb. Konsentras K, P,
Na, Cadan Me mencapai 56-70% dari total abu dengan kadar K mencapai 45%.
Mineral mikroelemen yang bersifat logam dalam jamur tiram kandungannya
rendah,sehingga jamur ini aman dikonsumsi setiap hari. Jamur tiram putih

mengandung serat lignoselulosa baik untuk pencernaan (Sumarmi, 2006).



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

Zat Gizi Kandungan
Kdori (kal) 367
Protein (%) 10,5-30,4
Karbohidrat(%) 56,6
Lemak (%) 17-22
Thiamin (%) 0,2
Riboflavin (mg) 47-49
Niacin (mg) 77,2
Ca(Kalsium) (mg) 14

K (Kaium) (mg) 3,793

P (Fosfor) (mg) 717

Na (Natrium) (mg) 837

Fe (Bes) (mg) 3,4-18,2

Sumber : Suriawiria (2002)

Terdapat asam amino esensial yang terkandung pada protein dalam jamur tiram.

Asam amino esensial adalah asam yang dibutuhkan oleh tubuh dalam jumlah

cukup, tetapi tubuh tidak dapat menghasilkan asam amino tersebut sehingga harus

tersedia dari pangan yang dikonsumsi. Padajamur terdapat sembilan asam amino

esensia yang beberapa diantaranya memiliki kadar Iebih tinggi dibanding protein

telur ayam (Tabel 2) (Achmad et al., 2011).

Tabel 2. Kandungan asam amino esensial jamur tiram putih per 100 g protein

(mg/100 g protein)
Asam Amino Esensid Jamur Tiram Telur Ayam
Leusin 7,5 8,8
Isoleusin 52 6,6
Valin 6,9 7,3
Triptofan 11 1,6
Lisin 9,9 6,4
Threonin 6,1 51
Fenilalanin 3,5 58
Metionin 3,0 31
Histidin 2,8 24

Sumber : Achmad et al. (2011)
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2.3 Tepung Jamur Tiram Putih (Pleurotus ostreatus)

Jamur tiram termasuk bahan pangan yang mudah rusak, seperti jenis sayuran
lainnya. Untuk mengatasi masal ah tersebut, diperlukan pengolahan lebih lanjut
sehingga umur simpan jamur tiram dapat diperpanjang. Salah satu cara untuk
memperpanjang masa simpan jamur tiram adalah dengan mengolah jamur tiram
menjadi tepung jamur tiram. Menurut penelitian Widyastuti dan Istini (2004),
optimalisasi proses pengeringan tepung jamur tiram putih dipandang cukup
penting, sebab jamur tiram putih berpotensi sebagai sumber gizi yang baik.
Pembuatan tepung jamur tiram merupakan salah satu upaya untuk memperpanjang
masa simpan, memperbaiki mutu bahan pangan, memberikan kemudahan dalam

penanganan, dan memperluas aplikasi jamur tiram dalam aneka ragam produk.

Tepung jamur dapat dibuat dengan cara menjemur jamur yang telah dibersihkan
hingga kering menggunakan mesin pengering (oven) ataupun penjemuran manual,
kemudian jamur digiling hingga halus. Penepungan jamur tiram dilakukan untuk
meningkatkan nilai jual melalui diversifikasi olahan tepung jamur tiram putih.
Tepung jamur dapat dijadikan alternatif lain pengganti tepung biasa dalam
pembuatan makanan berbahan dasar jamur. 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 alir proses pembuatan tepung

jamur tiram putih dapat dilihat pada Gambar 3.
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Jamur Tiram Putih

Penimbangan 100 g
v

Pencucian

v

Pemotongan 2-3 cm
v
Pengeringan (oven T 45 °C, t 24 jam)
v
Penggilingan (blender)

v
Pengayakan (80 mesh)

Tepung Jamur Tiram Putih

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

Menurut Ardiansyah (2014), perlakuan perendaman jamur tiram putih dalam sulfit
dan blanching mengakibatkan tekstur menjadi lebih keras dibandingkan kontrol,
tekstur yang lebih keras menyebabkan peningkatan intensitas warna coklat pada
jamur tiram putih kering. Hasil penelitian Lisa et al. (2015), semakin tinggi suhu
dan lama pengeringan maka rendemen, kadar abu, kadar protein, dan dergjat putih
tepung jamur tiram akan semakin meningkat, sedangkan kadar airnya menurun.

Komposisi kimiatepung jamur tiram putih dapat dilihat pada Tabel 3.

Pada olahan daging tiruan dengan substitusi tepung jamur tiram, daging tiruan
yang dihasilkan tidak mengandung lemak hewani dan tidak mengandung

kolesterol sehingga baik untuk kesehatan dangan tekstur menyerupai daging asli.
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Daging tiruan ini dapat dijadikan pangan aternatif yang baik bagi para vegetarian

yang tidak dapat mengkonsumsi daging (Permadi dan Mulyani, 2009).

Tabel 3. Komposisi kimiatepung jamur tiram putih

Parameter Jumlah (%)
Karbohidrat 59,47
Lemak 6,23
Protein 19,28
Kadar air 8,40
Kadar abu 6,62

Sumber : Poke et al. (2014)

Substitusi tepung jamur tiram putih juga berpengaruh nyata pada kadar protein
sosis. Substitusi tepung jamur tiram produk sosis meningkatkan kadar protein
sosis (Rus’an, 2007). Penambahan tepung jamur tiram yang semakin tinggi pada
pembuatan nugget membuat sumber protein yang berasal dari daging ayam
digantikan dengan protein jamur tiram putih, sehingga mengurangi konsumsi dan

pemakaian daging ayam dalam pembuatan nugget (Laksono, 2012).

2.4 Kemasan Plastik Polietilen

Plastik mempunyai peranan besar dalam kehidupan sehari-hari, biasanya
digunakan sebagai bahan pengemas makanan dan minuman karena sifatnya yang
kuat, ringan dan praktis. Plastik adalah polimer rantai panjang dari atom yang
mengikat satu samalain. Rantai ini membentuk banyak unit molekul berulang
atau monomer. Istilah plastik mencakup produk polimerisasi sintetik, namun ada
beberapa polimer alami yang termasuk plastik. Plastik terbentuk dari kondensasi
organik atau penambahan polimer dan bisa juga terbentuk dengan menggunakan
zat lain untuk menghasilkan plastik yang ekonomis (Azizah, 2009 dalam Ningsih,

2010).
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Plastik merupakan suatu komoditi yang sering digunakan dalam kehidupan sehari-
hari. Hampir semua peralatan atau produk yang digunakan terbuat dari plastik
dan sering digunakan sebagal pengemas bahan pangan. Salah satu jenis plastic
yang dapat digunakan untuk mengemas bahan pangan adalah Polytehylene (PE).
Berdasarkan sifat permeabilitasnya yang rendah serta sifat-sifat mekaniknya yang
baik, polietilen mampu memiliki ketebalan 0,001 sampai 0,01 inchi (Nurminah,
2002). Polietilen dibagi menjadi duajenis, yaitu: Low Density Polyethylene
(LDPE) dan High Density Polyethylene (HDPE). LDPE mempunyai massa jenis
antara 0,91-0,94 g/mL, separuhnya berupa kristalin (50-60%) dan memiliki titik
leleh 115°C. Sedangkan HDPE bermassa jenis lebih besar yaitu 0,95-0,97 g/mL,
dan berbentuk kristalin (kristalinitasnya 90%) serta memiliki titik leleh di atas
127°C (beberapa macam sekitar 135°C) (Billmeyer, 1971). Plastik HDPE
memiliki permeabilitas uap air sebesar 130 cc.mm/detik.cm? cmHg pada suhu 25
°C, sedangkan permeabilitas gas plastik polietilen |ebih besar dibandingkan
polipropilen. Permeabilitas gas plastik polietilen sebesar 10,6
cc.mm/detik.cm? cmHg pada suhu 30 °C. Plastik LDPE memiliki permeabilitas
uap air sebesar 800 cc.mmy/detik.cm?, cmHg pada suhu 25 °C, sedangkan
permeabilitas gas plastik polietilen lebih besar dibandingkan polipropilen.
Permeabilitas gas plastik polietilen sebesar 55 cc.mm/detik.cm?, cmHg pada suhu

30°C. (Rahayu, 2004).

Pada bagian bawah kemasan botol plastic HDPE(high density polyethylene),
terteralogo daur ulang dengan angka 2 di tengahnya, serta tulisan HDPE di bawah
segitiga. HDPE biasa dipaka untuk botol susu yang berwarna putih susu,

tupperware, galon air minum, kursi lipat, dan lain-lain. HDPE memiliki sifat
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bahan yang lebih kuat, keras, buram dan lebih tahan terhadap suhu tinggi. HDPE
direkomendasikan hanya untuk sekali pemakaian, karena pelepasan senyawa
antimoni trioksida terus meningkat seiring waktu. Sifat HDPE keras hingga semi
fleksibel, tahan terhadap bahan kimia dan kelembaban, permeabel terhadap gas,
permukaan berlilin (waxy), buram (opaque), mudah diwarnai, diproses dan
dibentuk, dan melunak pada suhu 75°C. Padaplastik L DPE terteralogo daur
ulang dengan angka 4 di tengahnya, serta tulisan yaitu plastik tipe cokelat
(thermoplastic/dibuat dari minyak bumi), biasa dipakal untuk tempat makanan,
plastik kemasan, dan botol-botol yang lembek. Sifat mekanis jenis plastik LDPE
adalah kuat, agak tembus cahaya, fleksibel dan permukaan agak berlemak. Pada
suhu di bawah 60°C sangat resisten terhadap senyawa kimia, daya proteksi
terhadap uap air tergolong baik, akan tetapi kurang baik bagi gas-gas yang lain
seperti oksigen. Plastik ini dapat didaur ulang, baik untuk barang-barang yang
memerlukan fleksibilitas tetapi kuat, dan memiliki resistensi yang baik terhadap
reaks kimia. Barang berbahan LDPE ini sulit dihancurkan, tetapi tetap baik
untuk tempat makanan karena sulit bereaks secara kimiawi dengan makanan yang
dikemas dengan bahan ini. Sifat LDPE adalah mudah diproses, kuat, fleksibel,
kedap air, permukaan berlilin, tidak jernih, tembus cahaya, dan melunak pada
suhu 70°C (Asosiasi Industri Plastik Indonesia, 2006). Sifat fisik, mekanis dan

termal polietilen dapat dilihat pada Tabel 4.

2.5 Pendugaan Umur Simpan

Di Indonesia, peraturan mengenai penentuan umur simpan bahan pangan terdapat
dalam UU Pangan No. 18 tahun 2012. Menurut Rahayu et al. (2003), terdapat

tujuh jenis produk pangan yang tidak wajib mencantumkan tanggal, bulan, dan
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tahun kedaluwarsa, yaitu: 1) buah dan sayuran segar, termasuk kentang yang
belum dikupas, 2) minuman yang mengandung alkohol lebih besar atau sama
dengan 10% (v/v), 3) makanan yang diproduksi untuk dikonsumsi saat itu juga
atau tidak lebih dari 24 jam setelah diproduksi, 4) cuka, 5) garam meja, 6) gula
pasir, serta 7) permen dan sg enisnya yang bahan bakunya hanya berupa gula
ditambah flavor atau gulayang diberi pewarna. Berdasarkan peraturan, semua
produk pangan wajib mencantumkan tanggal kedaluwarsa, kecuali tujuh jenis

produk pangan tersebut.

Menurut Institute of Food Science and Technology (1974), umur simpan produk
pangan adal ah selang waktu antara saat produksi hingga konsumsi di mana produk
berada dalam kondisi yang memuaskan berdasarkan karakteristik penampakan,

rasa, aroma, tekstur, dan nilai gizi.

Floros dan Gnanasekharan (1993) menyatakan bahwa umur simpan adal ah waktu
yang diperlukan oleh produk pangan dalam kondisi penyimpanan tertentu untuk
dapat mencapai tingkatan degradasi mutu tertentu. Pada saat baru diproduksi,
mutu produk dianggap dalam keadaan 100%,dan akan menurun segjalan dengan
lamanya penyimpanan atau distribusi. Selama penyimpanan dan distribusi,
produk pangan akan mengalami kehilangan bobot, nilai pangan, mutu, nilai jual,

daya tumbuh, dan kepercayaan (Rahayu et al., 2003).

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 mengaméti

perubahan yang terjadi pada produk selama selang waktu tertentu.



Tabel 4. Sifat fisik, mekanis dan thermal polietilen
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Property LDPE HDPE
PHYSICAL

Density

(Ib/in’) 0,033 0,035
(g/lc) 0,92 0,96
Water Absorption, 24 hrs (%) <0,01 <0,01
MECHANICAL

Tensile Srength (psi) 1.400 4.800
Tensile Modulus (psi) 57.000 200.000
Tensile Elongation at Break (%) 100 400
Flexural Strength at Yield (psi) 1.500 4.600
Flexural Modulus (psi) 29.000 174.000
Compressive Strength (psi) 1.400 4.600
Compressive Modulus (psi) 54.000 100.000
Shear Srength (psi) - -
Hardness, Shore D D45 D69
|ZOD Notched Impact (ft-1b/in) No Break 1.3
THERMAL

Coefficient of Linear Thermal Expansion (x10”

e - 6
in/in/°F)

Heat Deflection Temp (°F/°C)

At 66 psi 120/ 48 170/ 76
At 264 psi 116/ 46 176/ 80
Approx Melting Temperature (°F/°C) 244 /118 275/135
Max Operating Temp (°F/°C) 320/160 356/180
Thermal Conductivity

(BTU-in/ft>-hr-°F) - -

(X 10 cal/cmrsec-°C) - -
Flammability Rating HB HB<
ELECTRICAL

Dielectric Strength (V/mil) short time, 1/8" thick 460-700 450-500
Dielectric Constant at 1 MHz 2,25-2,30 2,30-2,35
Dissipation Factor at 1 kHz 0,0002 0,0002
Surface Resistivity (ohm/square) at 50% RH > 10" > 10"
Arc Resistance (sec) 135-160 200-250

Sumber : http://boedeker.com/polye p.htm

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 didalam produk makanan bersifat irreversible (tidak dapat dipulihkan
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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 Storage Sudies (ESS) dan Accelerated Storage Sudies (ASS)

(Floros dan Gnanasekharan, 1993).

2.6 Ordo Reaksi

Orde reaks adalah banyaknya faktor konsentrasi zat reaktan yang mempengaruhi
kecepatan reaksi. Penentuan orde reaksi tidak dapat diturunkan dari persamaan
reaksi tetapi hanya dapat ditentukan berdasarkan percobaan. Suatu reaksi yang
diturunkan secara eksperimen dinyatakan dengan rumus kecepatan reaksi : v =
k.(A).(B) (Kusnandar, 2010). Reaks orde nol dikatakan berorde nol terhadap
salah satu pereaksinya apabila perubahan konsentrasi pereaks tersebut tidak
mempengaruhi lgju reaksi. Penurunan mutu ordo reaksi ke-0 adalah penurunan
mutu yang konstan. Reaksi yang termasuk pada ordo ke-0, lgju reaksinyatidak
tergantung pada konsentrasi pereaksinya, dengan kata lain reaksi berlangsung
dengan lgju yang tetap. Jenisreaksi ordo ke-O tidak terlalu umum terjadi. Tipe
kerusakan yang mengikuti kinetikareaksi ordo ke-0 meliputi reaksi kerusakan
enzimatis, pencoklatan enzimatis, dan oksidasi. degradasi enzimatis (misalnya

pada buah dan sayuran segar serta beberapa pangan beku); reaksi kecoklatan non-
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enzimatis (misalnya pada biji-bijian kering, dan produk susu kering); dan reaksi
oksidasi lemak (misalnya peningkatan ketengikan pada snack, makanan kering
dan pangan beku). Kecepatan penurunan mutu tersebut berlangsung tetap pada

suhu konstan dan digambarkan dengan persamaan berikut :

dA _
- =k (1)

Suatu reaksi dikatakan berordo satu terhadap salah satu pereaksinyajikalaju
reaksi berbanding lurus dengan konsentrasi pereaksi itu. Menurut Labuza (1982),
umur simpan pada beberapa kasus tidak mengikuti degradasi dengan kecepatan
konstan yang sederhana. Pada kenyataannya, nilai n dapat berubah untuk
beberapa reaks dari nol sampai ke beberapanilai fraksional atau lebih dari 2.
Banyak dari kerusakan bahan pangan tidak mengikuti reaksi orde nol, tetapi
mengikuti pola dimanan=1, yang menunjukkan suatu penurunan eksponensial
kecepatan kerusakan sebagai penurunan mutu. Sedangkan tipe kerusakan bahan
pangan yang termasuk dalam rekasi ordo satu adalah (1) ketengikan (misalnya
pada minyak salad dan sayuran kering); (2) pertumbuhan mikroorganisme (misal
pada ikan 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). Pendugaan umur simpan menggunakan persamaan reaksi ordo satu

sebagai berikut :

dA _
- =k A )
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2.7 Metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT)

Untuk mempercepat waktu penentuan umur simpan, digunakan metode
Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) atau dikenal dengan sebutan metode
akselerasi. Padametode ini, kondisi penyimpanan diatur diluar kondisi normal
sehingga produk dapat lebih cepat rusak dan penentuan umur simpan dapat
ditentukan (Arpah dan Syarief, 2000). Selain itu, penggunaan metode akseleras
harus disesuaikan dengan keadaan dan faktor yang mempercepat kerusakan
produk yang bersangkutan (Ellis, 1994). Menurut Labuza (1982), meningkatnya
suhu dan kelembaban udara pada kondisi penyimpanan bahan pangan kering
dapat digunakan sebagai metode untuk mempersingkat waktu perkiraan umur

simpan suatu produk pangan (metode akselerasi).

Daam menganalisa penurunan mutu perlu dilakukan beberapa pengamatan, yaitu
harus ada parameter yang dapat diukur secara kuantitatif dan parameter tersebut
mencerminkan keadaan mutu produk yang dikemas. Parameter tersebut dapat
berupa hasil pengukuran kimiawi, uji sensori, uji kadar vitamin C, uji citarasa,
tekstur, warna, total mikroba dan sebagainya. Pada produk pangan kering, seperti
bubuk dan tepung-tepungan, parameter penurunan mutu didasarkan pada
parameter yang paling sensitif terhadap mutu suatu produk (Syarief dan Halid

1993).

Pada metode ASLT terdapat dua pendekatan yaitu model kadar air kritis dan
model Arrhenius. Pendekatan model Arrhenius menganggap suhu merupakan
faktor yang berpengaruh terhadap perubahan mutu produk pangan. Dalam

menduga kecepatan penurunan mutu produk pangan selama penyimpanan, faktor
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suhu dapat diperhitungkan. Pendugaan umur simpan dengan pendekatan model
Arrhenius menggunakan perubahan suhu kondisi penyimpanan produk. Kenaikan
suhu dapat mempercepat berbagai macam kerusakan yang memperpendek umur
simpan dari bahan pangan (Syarief dan Halid, 1993). Pada model ini, produk
pangan disimpan pada suhu yang ekstrim sehingga terjadi penurunan mutu
produk. Pada umumnya model ini digunakan untuk menduga umur simpan
produk pangan yang sensitif terhadap perubahan suhu, diantaranya produk pangan
yang mudah mengalami oksidasi, pencoklatan, atau kerusakan vitamin C. Contoh
produk yang dapat ditentukan umur simpannya dengan model Arrhenius adalah
makanan kaleng steril komersial, susu UHT, susu bubuk, produk snack, meat
product, produk pasta, jus buah, mie instan, tepung-tepungan, kacang-kacangan,
dan produk lain yang mengandung lemak tinggi atau mengandung gula pereduksi
dan protein yang memungkinkan terjadinya oksidasi lemak atau reaksi

pencoklatan (Kusnandar, 2006).

Untuk menganalisis penurunan mutu diperlukan beberapa pengamatan, yaitu
parameter yang dapat diukur secara kuantitatif dan parameter tersebut harus
mencerminkan keadaan mutu produk yang diperiksa. Pada umumnya model ini
menggunakan tiga kombinasi suhu dan selama penyimpanan suhu dijaga tetap
stabil. Apabila keadaan suhu dianggap stabil, maka lgju penurunan mutu dapat

dicari dengan menggunakan persamaan Arrhenius sebagai berikut:

k=k, " Ea'RT) ©)

dimana:
k = konstantalgu penurunan mutu

ko = konstanta (faktor frekuens yang tidak tergantung suhu)



Ea = energi aktivasi
T =suhumutlak (°C+273)
R = konstantagas (8,314 Jmol. K = 1,986 kal/mol. °K)

sehingga, akan diperoleh nilai penurunan mutu (k) dari produk umur simpan
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dalam kemasan tertentu. Kemudian pendugaan umur simpan tepung jamur tiram

putih dihitung dengan menggunakan persamaan ordo 0 dan ordo 1 sebagai

berikut:

Umur simpan tepung jamur tiram putih ordo 0 dapat diketahui dengan
memasukkan nilai perhitungan ke dalam persamaan berikut.

(A —Ap)

t =
k

Umur simpan tepung jamur tiram putih ordo 1 dapat diketahui dengan
memasukkan nilai perhitungan ke dalam persamaan berikut.

- (Ln Ay —Ln Ayp)
k

Dimana:

t = umur smpan (hari)

A: =kadar air kritis (%)

Ao =kadar air awal (%)

k  =lgu penurunan mutu (% per hari)

(Kusnandar et al., 2010)

Menurut Syarief dan Halid (1993), semakin sederhana model yang digunakan
untuk menduga umur simpan suatu produk, maka semakin banyak asumsi yang

dipakai. Asumsi yang digunakan untuk menggunakan model Arrhenius adal ah:
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1. Perubahan faktor mutu hanya ditentukan oleh satu macam reaksi sgja.
2. Tidak terjadi faktor lain yang mengakibatkan perubahan mutu.

3. Proses perubahan mutu dianggap bukan merupakan akibat dari proses-proses

yang terjadi sebelumnya.
4. Suhu selama penyimpanan tetap atau dianggap tetap.

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 reaksi (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 3), dapat ditentukan nilai k (konstanta penurunan mutu) pada 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 dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Penentuan suhu pengujian umur simpan produk

Jenis Produk Suhu Penyimpanan (°C)  Suhu Kontrol (°C)
Makanan ddam 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 dan Schmidl (1985)

Penentuan umur simpan tepung jamur tiram putih dengan metode akselerasi
Arrhenius dilakukan menggunakan program software Microsoft Excel.
Kemudian digunakan rumus perhitungan berdasarkan model terpilih dan

selanjutnya dirancang dalam bahasa pemograman. Program secara umum terdiri
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atas lima bagian utamayaitu : 1). Pemilihan jenis produk, 2). Pengumpulan data-
data produk, 3). Perhitungan kadar air, 4). Perhitungan slope kurva adsorpsi

isotermis, 5). Penentuan umur simpan (Kusnandar et al., 2010).

Pendugaan umur simpan pada tepung jamur tiram putih dilakukan dengan model

akselerasi melalui pengujian sampel seperti tahapan berikut :

1. Mengidentifikas faktor-faktor kritis yang menentukan umur simpan produk.

2. Menentukan batas awa mutu dan batas minimum mutu yang
diharapkan/dijanjukan atau masih layak pajang/jual.

3. Produk disimpan pada suhu akselerasi, minimum 3 suhu yang dapat
meningkatkan kecepatan penurunan mutu produk.

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

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

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

7. 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.

8. 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 (Hariyadi, 2004).



(1. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Pendlitian

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

September sampai bulan Desember 2017.

3.2 Bahan danAlat

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian adalah jamur tiram putih
(Pleurotus ostreatus) yang diperoleh dari salah satu pengusaha jamur tiram putih
di Desa Sidosari, Kec. Natar, Kab. Lampung Selatan. Bahan kemasan yang
digunakan dalam penelitian adalah kemasan plastik polietilen dengan ketebalan
0.03 mm. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis adalah agquades, asam
sulfat pekat (H,SO,) p.a(Merck), natrium hidroksida (NaOH), K»,SO,4,HgO, HCL
0,02 N, H3BO3 Na&COs, etanol 96%, indikator metil merah dan metil biru 0,2%,

indikator fenolftalein.

Peralatan yang digunakan untuk pembuatan tepung jamur tiram putih adalah pisau
stainless steel, talenan, blender, timbangan digital, timbangan analitik, baskom

plastik, loyang, termometer, kertas saring, dan ayakan 80 mesh. Sedangkan
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peralatan untuk analisis adalah cawan porselen, cawan alumunium, oven,
inkubator, desikator, spatula, neraca analitik, labu Kjeldahl, alat-aat gelas, dan

seperangkat alat uji sensori.
3.3 Metode Penelitian

Penelitian dilakukan dengan menggunakan metode deskriptif. Tiga perlakuan
penyimpanan tepung jamur tiram putih yaitu suhu 30°C; 40°C dan 50°C dengan
duakali ulangan. Tepung jamur tiram putih dikemas dengan menggunakan
kemasan plastik polietilen. Penyimpanan jamur tiram putih dilakukan selama satu
bulan (28 hari). Pengujian dilakukan terhadap kadar air, kadar asam lemak bebas,
kadar protein, warna dan aromatepung jamur tiram putih setiap satu minggu
sekali yaitu pada hari ke 0, 7, 14, 21 dan 28. Data hasil pengujian digunakan
untuk menentukan umur simpan dengan menggunakan metode akselerasi
(penyimpanan dipercepat) dengan model persamaan Arrhenius (kinetika reaksi)

menggunakan software Microsoft Excel (Kusnandar et al., 2010).

3.4 Pdlaksanaan Pendlitian

Pelaksanaan penelitian terdiri dari tahap pembuatan tepung jamur tiram putih,
tahap penyimpanan tepung jamur tiram putih(Gambar 3.), tahap pengamatan dan

analisis, serta perhitungan umur simpan tepung jamur tiram putih.

3.4.1 Pembuatan Tepung Jamur Tiram Putih

Pembuatan tepung jamur tiram putih dilakukan dengan metode Ardiansyah et al.,
(2014). Jamur tiram putih dalam keadaan segar disortir lalu diambil bagian

tudung jamur, kemudian ditimbang sebanyak 15000 g, kemudian dilakukan
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pencucian sebanyak 2 kali. Tujuan pencucian yaitu untuk menghilangkan
kotoran-kotoran yang menempel pada jamur tiram putih. Jamur tiram putih yang
telah dicuci kemudian dipotong-potong memanjang dengan ukuran 2-3 cm.
Pemotongan bertujuan untuk mempercepat proses pengeringan. Jamur tiram putih
yang telah dilakukan proses pemotongan selanjutnya dikeringkan dengan oven
(suhu 45°C selama 24 jam), setelah itu dilakukan penepungan dengan menggiling
jamur tiram putih dengan blender selama 5 menit pada 25000 rpm dan disaring
dengan menggunakan ayakan 80 mesh, sehingga diperoleh tepung jamur tiram
putih. Diagram alir proses pembuatan tepung jamur tiram putih dapat dilihat pada

Gambar 3.



Jamur Tiram Putih
v

Penyortiran bagian tudung jamur tiram ‘>[ Tangkai dan kotoran

v

Penimbangan 15 kg
v

bersh

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

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 plastic polietilen
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
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Penentuan Umur Simpan

N Analisis kadar air, kadar asam

dengan Metode Akselerasi lemak bebas, kadar protein, dan uji

sensori (aroma dan warna) setiap

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

Gambar 3. Diagram alir pembuatan tepung jamur tiram putih (Ardiansyah et al.

2014) dan penentuan umur sSimpan
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3.4.2 Tahap Penyimpanan Tepung Jamur Tiram Putih

Penyimpanan tepung jamur tiram putih dilakukan dengan cara dikemas dengan
menggunakan plastik polietilen, kemudian disimpan pada suhu 30°C; 40°C dan 50
°C dengan menggunakan tiga oven untuk setiap suhu penyimpanan. Pada setiap
suhu disiapkan sampel sebanyak 10 bungkus dengan berat setiap bungkus
sebanyak 20 g. Tepung jamur tiram putih disimpan selama satu bulan (28 hari) di
dalam oven. Pada setiap minggu atau hari ke 0, 7, 14, 21 dan 28 setiap suhu
penyimpanan dilakukan pengamatan terhadap kadar air, kadar asam lemak bebas,
kadar protein, dan uji sensori (aroma dan warnatepung jamur tiram putih) dengan
menggunakan metode uji skoring. 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 Analisis dan Penentuan Umur Simpan

Analisis dilakukan terhadap tepung jamur tiram putih dan diperoleh data hasil
pengamatan berupanilal rata-rata kadar air, kadar protein, kadar asam lemak
bebas, warnadan aroma yang digunakan untuk menentukan umur simpan tepung
jamur tiram putih. Metode pendugaan umur simpan yang digunakan yaitu metode
Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) dengan metode Arrhenius (Labuza and

Schmidl, 1985).

Penentuan umur simpan tepung jamur tiram putih dilakukan dengan menggunakan

program software Microsoft Excel. Simulasi menggunakan rumus perhitungan
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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 kadar air, 4).
Perhitungan slope kurva adsorpsi isotermis, 5). Penentuan umur simpan

(Kusnandar et al., 2010).

Menurut Kusnandar et al.(2010), prosedur perhitungan umur simpan tepung jamur

tiram putih dengan metode akselerasi yaitu sebagai berikut :

1. Membuat grafik regresi linear dari data hasil parameter mutu yang diamati
(kadar air, kadar asam lemak bebas, kadar protein, warna dan aroma) pada
suhu 30°C; 40°C dan 50°C dengan lama penyimpanan 28 hari. Data hasil
analisis produk terhadap waktu diplotkan dan dihitung persamaan regresi
liniernya. Diperoleh tiga persamaan regresi untuk tiga kondisi suhu
penyimpanan produk dengan menggunakan y = a + bx, dimana sumbu y
adalah nilal parameter mutu, sumbu x adalah lama penyimpanan, nilai a
adalah nilai parameter mutu awal penyimpanan, nilai b adalah Igju
perubahan nilai karakteristik (nilai b sama dengan nilai k). Grafik regres
linear parameter mutu tepung jamur tiram putih pada kemasan plastik
polietilen (ordo 0) disgjikan pada Gambar 4 sedangkan grafik regresi linear
parameter mutu tepung jamur tiram putih pada kemasan plastik polietilen

(ordo 1) disgikan pada Gambar 5.
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Parameter mutu (%)

y= ax+b

Lama penyimpanan (hari)

Gambar 4 . Grafik regresi linear parameter mutu tepung jamur tiram putih pada
Kemasan plastik polietilen (ordo 0)

Ln Parameter mutu (%)

y= ax+b

Lama penyimpanan (hari)

Gambar 5. Grafik regresi linear parameter mutu tepung jamur tiram putih pada
kemasan plastik polietilen (ordo 1)

Dari masing-masing persamaan tersebut diperoleh nilai slope (b) yang
merupakan konstanta lgju reaks perubahan karakteristik produk atau lgju
penurunan mutu (k) dan koefisien korelasi (R).

2. Nila k yang diperoleh lalu diubah kedalam nilai Ln k. Kemudian nilai Ln k
diplotkan pada koordinat y dan 1/T diplotkan pada koordinat x. 1/T adalah
satuan dergjat suhu Kelvin. Hubungan antaranilai regresi linear dari Ln k dan

1/T pada kemasan plastik polietilan dapat dilihat dalam Gambar 7.

Lnk

-EaRT

uT

Gambar 6. Grafik hubungan antaranilai In k dan I/T dalam persamaan Arrhenius
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3. Nila slope dari persamaan garis lurus tersebut merupakan nilai —-Ea/R dalam
persamaan Arrhenius dan interceptnya berupanilai ko Sebelumnyanilai
interceptnya diubah dalam bentuk Ln intercept (b). Nilai umur simpan yang
diperoleh kemudian dikonversi pada keadaan suhu ruang (25 °C) untuk
menunjukkan umur simpan produk yang sebenarnya.

4. Setelah diperoleh nilai Ln intercept dan —Ea/R., kemudian dimasukkan ke
dalam rumus :

(EalRT)

k = Ko.exp
keterangan :
k :konstantalau penurunan mutu
ko : konstanta (faktor frekuensi 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 0 dan ordo 1 sebagai berikut :
Umur simpan tepung jamur tiram putih ordo O dapat diketahui dengan

memasukkan nilal perhitungan kedalam persamaan berikut.

. _ (o —AY
k

Umur simpan tepung jamur tiram putih ordo 1 dapat diketahui dengan

memasukkan nilal perhitungan kedalam persamaan berikut.

- (Ln Ay —LnAy)
B k
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Keterangan :

t = umur simpan (hari)

A =kadar air kritis (%)

Ao = kadar air awal (%)

k = lgu penurunan mutu (% per hari)

6. Hasil perhitungan yang didapat kemudian dilihat masa simpan terlama.
Parameter mutu dengan nilai koefisien korelasi terbesar (R?) atau mendekati
satu dipilih untuk menjadi umur simpan produk tepung jamur tiram dalam

kemasan polietilen.

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

Gambar 7.

Data hasil pengamatan kadar air, kadar asam lemak bebas, kadar
protein, aroma dan warna tepung jamur tiram putih selama penyimpanan
0, 7, 14, 21, 28 hari pada suhu 30°C; 40°C dan 50°C

\4

Regresi linier hubungan waktu penyimpanan (x) dan parameter mutu (y)
untuk ordo O dan ordo 1

A\ 4

Persamaan Arrhenius hubungan I/T (Kelvin) dan In k
untuk ordo O dan ordo 1

\ 4

Ekstrapolasi pada suhu ruang
k = ko. exp (-Ea/RT)

A 4
Umur simpan
Ao — A= -kt (ordo 0)
LnAo—-LnA;=-kt (ordo 1)

Gambar 7. Diagram alir pendugaan umur simpan tepung jamur putih
Sumber : Kusnandar et al. (2010)
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3.5 Pengamatan

Pengamatan terhadap tepung jamur tiram putih yang dikemas dengan plastik
polietilen dan disimpan pada suhu 30 °C, 40 °C, dan 50 °C di dalam tiga oven
untuk masing-masing perlakuan suhu dilakukan setiap satu minggu sekali selama
satu bulan (28 hari) yatiu pada hari ke 0, 7, 14, 21, dan 28. Pengamatan
dilakukan terhadap kadar air (AOAC, 2005), kadar asam lemak bebas
(Sudarmadii et al., 1997), kadar protein (AOAC, 2005), aroma dan warnatepung

jamur tiram putih (Koswara, 2004).

3.5.1 Kadar Air

Pengujian 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 sebagai berikut: cawan porselin
dikeringkan dalam oven selama 30 menit, lalu didinginkan di dalam desikator dan
ditimbang (A). Sampel 2 g dimasukkan kedalam cawan porselen yang sudah
diketahui beratnya dan dikeringkan di dalam oven (B) pada suhu 105-110°C
selama 6 jam, didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang.
Cawan yang berisi sampel dikeringkan kembali selama 30 menit setelah itu
didinginkan dalam desikator selama 15 menit, lalu ditimbang (C). Tahap ini

diulangi hingga bobot konstan. Penentuan kadar air dihitung dengan rumus:
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. B-C
% Air = BA X 100 %

Keterangan :

A = berat cawan kosong (Q)

B = berat cawan + sampel sebelum dikeringkan (g)
C = berat cawan + sampel setelah dikeringkan (g)

3.5.2 Kadar Asam Lemak Bebas

Analisis asam lemak bebas dilakukan dengan mengunkan metode titrasi
(Sudarmadji, 1997). Prinsipnya adalah bilangan Asam atau angka asam adalah
jumlah miligram KOH yang dibutuhkan untuk menetralkan asam-asam lemak
bebas dari satu gram minyak atau lemak. Bilangan Asam dipergunakan untuk
mengukur jumlah asam lemak bebas yang terdapat dalam lemak dan
minyak.Sampel ditimbang sebanyak 3 g kemudian dimasukkan ke dalam
erlenmeyer dan ditambahkan 50 mL akohol 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 sampai warna merah jambu tercapai dan tidak

hilang selama 15-30 detik. Kemudian dilakukan perhitungan dengan rumus

Volume NaOH X N X Berat molekul asam lemak
% FFA = x 100
Berat sampel x 1000

Keterangan:
%FFA = Kadar asam lemak bebas
N = Normalitas NaOH
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3.5.3 Kadar Proten

Analisis kadar protein pada produk tepung jamur tiram putih menggunakan
metode kjeldahl AOAC No. 2001.11 (AOAC, 2005). Prinsip kerja dari metode
Kjeldahl adalah protein dan komponen organik dalam sampel didestruksi dengan
menggunakan asam sulfat dan katalis. Hasil destruksi dinetralkan dengan
menggunakan larutan alkali dan melalui destilasi. Destilat ditampung dalam
larutan asam borat. Selanjutnyaion- ion borat yang terbentuk dititrasi dengan
menggunakan larutan HCI. Menggunakan indikator yang sesuai untuk

menentukan titik akhir titrasi.

Tepung jamur tiram putih ditimbang sebanyak 0,1-0,5 g, dimasukkan ke dalam
labu kjeldahl 100 ml, kemudian ditambahkan 50 mg HgO, 2 mg K>SO, 2 mL
H.SO,, batu didih, dan didihkan selama 1,5 jam sampai cairan menjadi jernih,
didinginkan, dan diencerkan dengan aquades, sampel didestilasi dengan
penambahan 8-10 mL larutan NaOH-N&S,03 (dibuat dengan campuran: 50 g
NaOH + 50 mL H,O + 12.5 g NaS;035H,0). Hasil destilasi ditampung dengan
erlenmeyer yang berisi 5 mL H3BOj3 dan 2-4 tetes indikator (campuran 2 bagian
metil merah 0,2% dalam akohol dan 1 bagian metil biru 0,2% dalam akohal).
Destilat yang diperoleh dititrasi dengan larutan HCI 0,02 N sampai warna berubah
dari hijau menjadi abu-abu. Hasil yang diperoleh adalah dalam total N, yang
kemudian dinyatakan dalam faktor konversi 6,25. Kadar protein dihitung dengan

rumus :

(VA — VB) HCl x NHCl x 14,007 x 6,25 x 100%
W X 1000

protein % =
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Keterangan :

VA : ml HCI untuk titrasi sampel

VB : ml HCI untuk titrasi blangko

N : normalitas HCI standar yang digunakan

14,007 : berat atom Nitrogen

6,25 : faktor konversi protein

W - berat sampel dalam gram Kadar protein dinyatakan dalam satuan
9/100g sampel (%0).

3.5.4 Uji Sensori

Uji sensori terhadap warna dan aroma tepung jamur tiram putih menggunakan
metode uji skoring dengan 25 orang panelis. Parameter uji skoring aromaterdiri
dari 7 tingkat skor, batas skor kritis penerimaan panelis terhadap produk berada
pada skor 3. Parameter uji skoring warnaterdiri dari 4 tingkat skor, batas skor
kritis penerimaan panelis terhadap produk berada pada skor 3 yang dapat
digunakan sebagai parameter kritis untuk penentuan (perhitungan) umur simpan

tepung jamur tiram putih (Koswara, 2004).

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 mengevaluasi
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 dil akukan sehari sebelum
tepung jamur tiram putih diuji aroma dan warnanya. Quesioner uji sensori (aroma

dan warna) tepung jamur tiram putih dapat dilihat pada Tabel 6.
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Tabel 6. Quesioner uji sensori tepung jamur tiram putih

Questioner Uji Sensori Tepung Jamur Tiram Putih

Nama Panelis : Tanggal:
Jenis Kelamin

Instruksi

Dibawah ini disediakan sampel tepung jamur tiram putih. Amati aroma dan
warna dari tepung jamur tiram putih yang ada di hadapan anda dan bandingkan
dengan control. Berikan penilaian penilaian Anda dengan cara menuliskan skor
di bawah kode sampel padatabel penilaian berikut :

I K ode Sampel
Penilaian =7 228 314 297 486 123
Aroma
Tepung
Warna
Tepung

Parameter Aroma:

7: Normal/sama dengan kontrol

6: Normal, diduga ada off flavor tetapi belum tercium
5: Normal, off flavor mulai tercium tapi sangat lemah
4: Off flavor tercium lemah

3: Off flavor tercium jelas

2: Off flavor tercium kuat, tengik

1: Off flavor tercium sangat kuat

Parameter Warna:

7 = Normal/sama dengan kontrol (putih kecoklatan)
5 = Sedikit lebih coklat

3 = Lebih coklat

1 =Coklat gelap




V.SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

1. Umur simpan tepung jamur tiram putih dalam kemasan plastik polietilen
dengan ketebalan 0,03 mm pada suhu 30°C menggunakan metode Arrheniud
berdasarkan parameter kadar protein ordo reaksi nol selama 130,67 hari (4,3
bulan).

2. Tepung jamur tiram putih dalam kemasan plastik polietilen dengan ketebalan
0,03 mm selama penyimpanan 28 hari pada suhu 30°C cenderung mengal ami
peningkatan kadar air menjadi sebesar 10,14%, peningkatan kadar asam lemak
bebas menjadi sebesar 1,02%, penurunan kadar protein menjadi sebesar
23,69%, penurunan aroma menjadi sebesar 3,70 dan penrunan warna menjadi
sebesar 5,00, dan masih memenuhi standar SNI 01-3751-2009 yaitu tentang

Kriterian mutu tepung terigu,

5.2 Saran
Penelitian umur simpan menggunakan ikubator yang dilengkapi kontrol RH

sehingga kondisi lingkungan penyimpanan bisa seragam.
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