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SUMMARY 

TRISNA WATI DAYA. Effect of Tissue Paper on the Characteristics of Fresh 

White Oyster Mushroom packed Using Polypropylene Plastic at Cold 

Temperature (Supervised by Dr. Ir. Parwiyanti, M.P). 

This study aims to determine the effect of tissue paper as a water absorbent 

material on the characteristics of fresh white oyster mushrooms packaged using 

polypropylene plastic and stored at cold temperature. This study used a Factorial 

Complete Randomized Design (FCRD) with two treatment factors, namely tissue 

paper mass consisting of 3 levels (0.2%, 0.4%, and 0.6%) and storage time 

consisting of 5 levels (3, 6, 9, 12, and 15 days). The parameters observed 

consisted of respiration, moisture content, degree of whiteness, weight loss, tissue 

paper mass, and analysis of sensory characteristics.  

The results showed that the mass of tissue paper significantly affected the 

moisture content, weight loss and mass of tissue paper. Storage time significantly 

affected the respiration rate, moisture content, weight loss and mass of tissue 

paper while the interaction of the two treatments significantly affected the 

respiration rate, weight loss and mass of tissue paper. The best treatment in this 

study was obtained in the treatment of tissue paper mass of 0.6% and storage time 

of 15 days with a respiration rate of 27.57 mg.CO2/kg.hour, weight loss of 3.02%, 

tissue paper mass of 135.83% and sensorially fresh. This treatment was able to 

increase the shelf mass of white oyster mushrooms that had previously been 

carried out by Mr. Eko’s UMKM from 4 days to 15 days at cold temperatures. 
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RINGKASAN 

Trisna Wati Daya. Pengaruh Kertas Tisu terhadap Karakteristik Jamur Tiram 

Putih Segar yang Dikemas Menggunakan Plastik Polypropylene pada Suhu 

Dingin (Dibimbing oleh Dr. Ir. Parwiyanti, M.P.). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kertas tisu sebagai bahan 

penyerap air terhadap karakteristik jamur tiram putih segar yang dikemas 

menggunakan plastik polypropylene dan disimpan pada suhu dingin. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor 

perlakuan yaitu massa kertas tisu terdiri dari 3 taraf (0,2%, 0,4%, dan 0,6%)  dan 

waktu penyimpanan terdiri dari 5 taraf (3, 6, 9, 12, dan 15 hari). Parameter yang 

diamati terdiri laju respirasi, kadar air, derajat putih, susut bobot, massa kertas 

tisu, dan analisa karakteristik sensoris. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa massa kertas tisu berpengaruh nyata 

terhadap kadar air, susut bobot, dan massa kertas tisu. Waktu penyimpanan 

berpengaruh nyata terhadap laju respirasi, kadar air, susut bobot, dan massa kertas 

tisu sedangkan interaksi kedua perlakuan berpengaruh nyata terhadap laju 

respirasi, susut bobot dan massa kertas tisu. Perlakuan terbaik penelitian ini 

didapatkan pada perlakuan massa kertas tisu 0,6% dan waktu penyimpanan 15 

hari dengan nilai laju respirasi 27,57 mg.CO2/kg.jam, susut bobot 3,02%, massa 

kertas tisu 135,83% dan secara sensoris masih segar. Perlakuan tersebut mampu 

meningkatkan massa simpan jamur tiram putih yang sebelumnya telah dilakukan 

oleh UMKM Pak Eko dari 4 hari menjadi 15 hari pada suhu dingin. 

 

Kata kunci : massa kertas tisu, waktu penyimpanan, jamur tiram putih 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Jamur adalah salah satu kelompok fungi yang mempunyai bentuk luar berupa 

tubuh buah berukuran besar sehingga bisa dilihat dengan mata telanjang. 

Berdasarkan manfaatnya, jamur dibedakan menjadi tiga kelompok yaitu jamur 

yang dapat dikonsumsi, jamur obat dan jamur beracun. Jamur yang dapat 

dikonsumsi memiliki nilai gizi yang baik karena rendah kalori dan lemak tetapi 

tinggi protein. Jamur juga dikenal sebagai obat karena kandungan karbohidratnya 

rendah sehingga cocok bagi penderita diabetes. Jamur yang dapat dikonsumsi 

yaitu jamur kancing (Agaricus bisporus), jamur kuping (Auricularia polytrica), 

jamur shitake (Lentinula edodes), jamur merang (Volvariella volvacea), dan jamur 

tiram (Pleurotus ostreatus) (Achmad et al., 2011). 

Jamur tiram yang biasa dibudidayakan antara lain jamur tiram putih, jamur 

tiram abu-abu, jamur tiram cokelat, dan jamur tiram merah. Jamur tiram putih 

ialah jamur edibel yang hidup di kayu lapuk, menjadi salah satu sumber hayati 

serta sumber protein nabati disamping kacang-kacangan (Suryani dan Carolina, 

2017). Petani di Indonesia banyak membudidayakan jamur tiram putih karena 

sifat jamur tiram putih yang adaptif terhadap lingkungan, produktifitas tinggi, 

kaya nutrisi, dan rendah lemak (Lisa et al., 2015). Menurut Maula et al., (2018) 

setiap 100 g jamur tiram mengandung protein sebesar 5,94%, karbohidrat sebesar 

50,59%, serat sebesar 1,56%, dan lemak sebesar 0,17%. Jamur juga kaya vitamin 

B1 0,12 g, vitamin B2 0,64 mg, vitamin C 5 mg serta mineral kalsium 32,9 mg 

dan zat besi 4,1 mg (Saragih, 2014). 

Berdasarkan penelitian Cahya et al., (2014) jamur tiram segar memiliki umur 

simpan yang singkat karena kadar air yang tinggi yaitu sekitar 80%-95% dan 

jamur tiram masih melakukan respirasi sehingga mempercepat proses kerusakan 

jamur tiram. Pengemasan dengan kemasan plastik polypropylene (PP) dapat 

mempertahankan kesegaran dan umur simpan jamur tiram, penyimpanan jamur 

tiram segar yang tidak diberi perlakuan dan diletakkan pada suhu ruang hanya 

dapat mempertahankan umur simpan jamur selama 1 hari dan pada suhu rendah 
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bertahan selama 3 hari. Penyimpanan dalam kemasan polypropylene pada suhu 

ruang mampu mempertahankan umur simpan jamur selama 5 hari dan pada suhu 

rendah selama 14 hari. Pada penelitian Arianto et al., (2013) jamur tiram dikemas 

plastik PP tanpa lubang cukup efektif mempertahankan kekenyalan tekstur dan 

warna jamur yang masih segar selama 2 hari penyimpanan akan tetapi memiliki 

aroma asam.  

UMKM jamur tiram putih Pak Eko di Payakabung sudah melakukan 

pengemasan jamur tiram putih dengan kemasan plastik polypropylene (PP) yang 

diberi kertas koran sebagai bahan penyerap air hasil respirasi jamur tiram putih 

dan disimpan pada suhu ruang yang mampu mempertahankan umur simpan jamur 

tiram putih hingga 4 hari. Menurut Ardiani et al., (2020) kertas tisu memiliki nilai 

serapan air yang tinggi dibandingkan dengan jenis kertas concorde, kertas HVS, 

kertas Bufallo, dan karton. Pada penelitian ini digunakan kertas tisu sebagai 

pengganti kertas koran yang telah dilakukan oleh UMKM Pak Eko. Namun belum 

ada informasi secara ilmiah mengenai pengaruh kertas tisu sebagai bahan 

penyerap air terhadap karakteristik jamur tiram segar yang dikemas menggunakan 

plastik polypropylene dan disimpan pada suhu dingin. Oleh karena itu, penelitian 

ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh kertas sebagai bahan penyerap air 

terhadap karakteristik jamur tiram segar yang dikemas menggunakan plastik 

polypropylene dan disimpan pada suhu dingin. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh kertas tisu sebagai 

bahan penyerap air terhadap karakteristik jamur tiram putih segar yang dikemas 

menggunakan plastik polypropylene dan disimpan pada suhu dingin. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga perbedaan massa kertas tisu sebagai bahan penyerap air berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik jamur tiram putih segar yang dikemas menggunakan 

plastik polypropylene dan disimpan pada suhu dingin. 
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