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SUMMARY 

RAMDAYANI. Application of Cassava Skin (Manihot esculenta) Ice Gel for 

Oyster Mushroom (Pleurotus ostreatus) Transportation (Supervised by ARI 

HAYATI and RAHMAD HARI PURNOMO ).  

 The objective of this research was to design ice gel refrigerated packaging 

made from cassava skin waste (Manihot esculenta) for oyster mushroom 

(Pleurotus ostreatus) transportation. The research was conducted from March 

until June 2018. This research used experimental method consisting some stages 

as follows: 1.) modification of transportation packaging, 2.) modification of oyster 

mushroom transportation, 3.) manufacture and characteristics observation of ice 

gel, 4.) determination of ice gel amount and placement on the packaging, 5.) 

applying of ice gel from cassava skin waste on package loaded with ±4 kg oyster 

mushrooms and without load. The observed parameters were distribution of 

temperature on the packaging with ± 4 kg load of ice gel as cooling media. The 

results showed that cassava skin waste ice gel can maintain temperature of ≤ 15° 

C on the packaging styrofoam box without load during 17 hours, cassava skin 

waste ice gel can maintain temperature of ≤ 15° C on the packaging styrofoam 

box with the ± 4 kg load of oyster mushrooms during 8 hours and forty minutes 

and after that temperature increased until 21,5° C during 24 hours. The packaging 

of styrofoam box refrigerated cassava skin ice gel visually invisible on oyster 

mushrooms quality in terms of weight loss, texture, color, and aroma after 24 

hours of storage. 
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RINGKASAN 

RAMDAYANI. Aplikasi Ice Gel Kulit Ubi Kayu (Manihot esculenta) untuk 

Transportasi Jamur Tiram (Pleurotus ostreatus) ( Dibimbing oleh ARI HAYATI 

dan RAHMAD HARI PURNOMO ).  

Penelitian ini bertujuan merancang kemasan berpendingin ice gel yang 

terbuat dari limbah kulit ubi kayu (Manihot esculenta) untuk transportasi jamur 

tiram (Pleurotus ostreatus). Penelitian dilaksanakan pada bulan Maret sampai 

dengan Juni 2018. Penelitian ini menggunakan metode eksperimental  dengan 

beberapa tahap penelitian yaitu: 1.) Modifikasi kemasan transportasi, 2.) 

Modifikasi transportasi jamur tiram, 3.) Pembuatan dan pengamatan karaktersitik 

ice gel, 4.) Penentuan jumlah ice gel dan penempatannya pada kemasan , 5.) 

Pengaplikasian ice gel kulit ubi kayu pada kemasan dengan beban ± 4 kg jamur 

tiram dan tanpa beban. Parameter yang diamati meliputi sebaran suhu pada 

kemasan dengan ice gel sebagai media pendingin tanpa beban dan sebaran suhu 

pada kemasan dengan ice gel sebagai media pendingin dengan beban ± 4 kg jamur 

tiram. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ice gel kulit ubi kayu dapat 

mempertahankan suhu ≤ 15°C di dalam kemasan styrofoam box tanpa beban 

selama  17 jam, ice gel kulit ubi kayu dapat mempertahankan suhu ≤ 15°C di 

dalam kemasan styrofoam box dengan beban ± 4 kg jamur tiram selama 8  jam 40 

menit dan setelah itu suhu mulai meningkat sampai 21,5°C dalam waktu 24 jam., 

dan kemasan styrofoam box berpendingin ice gel kulit ubi kayu secara visual tidak 

tampak terhadap mutu jamur tiram dari segi penurunan berat, tekstur, warna, dan 

aroma selama penyimpanan 24 jam. 

 

Kata kunci: Jamur tiram, kemasan suhu rendah, ice gel 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 Jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) dikenal juga dengan nama shimeji 

white (varietas florida), merupakan salah satu jenis tanaman sayuran yang 

diminati karena memiliki manfaat bagi kesehatan.  Proses transportasi jamur 

tiram biasanya menggunakan kemasan plastik PP (polypropylene) karena plastik 

PP memiliki kerapatan yang tinggi, tahan terhadap suhu dan kelembaban, serta 

memiliki daya serap air yang rendah sehingga mampu melindungi produk  

(Furqon et al., 2016).  Namun, penggunaan plastik PP tidak cukup untuk 

mempertahankan mutu jamur tiram segar. Menurut Camelo (2004), suhu 

penyimpanan jamur sebaiknya ≤ 15°C, akan tetapi suhu lingkungan selama 

proses transportasi > 15°C sehingga dapat menyebabkan penurunan mutu jamur 

tiram. Suhu lingkungan yang tinggi juga mempengaruhi kecepatan laju respirasi 

terhadap jamur tiram sehingga jamur tiram cepat mengalami pembusukan. 

 Pengemasan dan penyimpanan suhu rendah merupakan alternatif dalam 

mengatasi masalah tersebut. Menurut Asgar (2017), prinsip penyimpanan pada 

suhu rendah atau pendinginan menyatakan bahwa pada setiap penurunan suhu, 

kecepatan reaksi metabolisme berkurang sehingga dapat menghambat laju 

respirasi. Alternatif pengemasan dan penyimpanan suhu rendah dapat dengan 

mengaplikasikan ice gel sebagai media pendingin pada kemasan. Ice gel 

merupakan bahan media dingin yang baik digunakan untuk penyimpanan buah 

dan sayur selama proses transportasi maupun penyimpanan sementara karena 

dapat mempertahankan suhu rendah dalam waktu yang cukup lama. Pemanfaatan 

ice gel memerlukan cooler box seperti kotak styrofoam karena kotak styrofoam 

bersifat tidak menghantarkan panas. Ice gel dapat digunakan berulang karena 

berbentuk gel ketika mencair dan berbentuk padat ketika membeku sehingga 

secara ekonomi menguntungkan (Amalia et al., 2017).  Penelitian mengenai 

pengaplikasian ice gel pada produk pertanian telah dilakukan seperti pada 

penelitian Hairani (2017) dan Nurkusumaprama et al. (2014) yang menggunakan 

ice gel komersil.  
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Penelitian oleh Nurkusumaprama et al. (2014) menggunakan 3 buah ice gel 

komersil dengan dimensi 30 cm x 15 cm x 3 cm yang diaplikasikan pada 

transportasi jamur tiram dengan massa 3 kg dapat mempertahankan suhu 15°C 

selama 2 jam. Penelitian mengenai aplikasi ice gel komersil lainnya juga telah 

dilakukan oleh Hairani (2017) untuk proses transportasi selada air, menghasilkan 

tingkat penurunan mutu dan kontaminasi mikroba yang rendah. Namun, ice gel 

yang dijual di pasaran memiliki harga relatif mahal, sehingga petani tidak banyak 

menggunakan ice gel sebagai media pendingin. 

Harga ice gel yang relatif mahal mendasari penelitian Yulita et al. (2016), 

membuat ice gel dari tapioka tergelatinisasi. Ice gel tersebut diaplikasikan pada 

penyimpanan air minum dalam kemasan. Suhu awal pada saat penyimpanan 

adalah 3°C dan ice gel mulai mencair pada saat jam ke-10 karena terjadinya 

perpindahan suhu dari ice gel ke air minum dalam kemasan maupun sebaliknya. 

Hal ini cukup baik karena dapat dibuat sendiri, namun dianggap kurang efektif 

karena tapioka memiliki nilai ekonomi dan merupakan kebutuhan rumah tangga.  

Alternatif lain untuk membuat ice gel sederhana adalah dengan 

memanfaatkan limbah kulit ubi kayu. Kulit ubi kayu mengandung pati cukup 

tinggi yaitu sekitar 44% sampai 59% (Hanzen et al., 2017), sehingga dapat 

dimanfaatkan untuk membuat ice gel sederhana melalui proses gelatinisasi. Oleh 

sebab itu perlu penelitian tentang pengaplikasian ice gel dari kulit ubi kayu 

(Manihot esculenta) untuk transportasi jamur tiram (Pleurotus ostreatus). 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian adalah merancang kemasan berpendingin ice gel yang 

terbuat dari limbah kulit ubi kayu (Manihot esculenta) untuk transportasi jamur 

tiram (Pleurotus ostreatus). 
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