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SUMMARY 

Dhea Gita Cahyani. The Effect of Freshness of White Oyster Mushroom (Pleurotus 

ostreatus) on Physical, Chemical and Sensory Characteristics of Oyster Mushroom 

Nuggets (Supervised by TRI WARDANI WIDOWATI). 

 

This research aimed to determine the physical, chemical and sensory 

characteristics of oyster mushroom freshness. This study used a Non-Factorial 

Randomized Block Design (RBD) with 6 levels of treatment, each treatment was 

repeated 3 times. Treatment factors were self life of oyster mushrooms at 10
0
C ± 2

0
C 

in 0 days, 1 day, 2 days, 3 days, 4 days, and 5 days. The observed parameters were 

physical characteristics (color), chemical characteristics (moisture content, ash 

content, fat content and protein content) as well as sensory characteristics which were 

carried out using a preference test (hedonic) including appearance, taste, texture and 

aroma. The results showed that the freshness of oyster mushrooms significant effect 

the color (Lightness (L*)), moisture content, protein content, taste, texture and scent. 

Delaying oyster mushroom storage up to 1 day will give oyster mushroom nuggets 

with characteristics that are not significantly different from 0 day storage. 

 

Keywords: nugget, oyster mushroom and freshness.  
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RINGKASAN 

Dhea Gita Cahyani. Pengaruh Kesegaran Jamur Tiram Putih (Pleurotus ostreatus) 

terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Nuget Jamur Tiram (Supervised by 

TRI WARDANI WIDOWATI) 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris kesegaran jamur tiram. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) Non-Faktorial dengan 6 taraf perlakuan dan masing-masing 

perlakuan diulang sebanyak 3 kali ulangan. Faktor perlakuan meliputi lama 

penyimpanan jamur tiram pada suhu 10
0
C ± 2

0
C  di 0 hari, 1 hari, 2 hari, 3 hari, 4 hari 

dan 5 hari. Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (warna), karakterisik 

kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak kadar protein) serta karakterisik sensoris 

yang dilakukan menggunakan uji kesukaan (hedonik) meliputi kenampakan, rasa, 

tekstur dan aroma. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama penyimpanan jamur 

tiram berpengaruh nyata terhadap warna (Lightness (L*)), kadar air, kadar protein, 

rasa, tekstur dan aroma. Penundaan penyimpanan jamur tiram sampai 1 hari akan 

memberikan hasil nuget jamur tiram dengan karakteristik berbeda tidak nyata dengan 

penyimpanan 0 hari.  

 

 

Kata kunci : nuget, jamur tiram dan kesegaran.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang  

Nuget merupakan salah satu makanan cepat saji yang disukai oleh banyak 

kalangan. Menurut Badan Standarisasi Nasional 6683:2014 (2014) nuget merupakan 

suatu bentuk produk olahan yang terbuat dari daging giling, dicetak, dimasak dan 

diberi bahan pelapis. Kualitas nuget yang baik memiliki tekstur bagian dalam yang 

kompak, saling melekat dan juicy, serta tekstur bagian luarnya renyah dan kering. 

Nuget komersial biasanya diolah dari daging ayam atau daging sapi dan daging ikan.  

Jamur tiram putih merupakan salah satu jenis produk hortikultura yang dikenal 

sebagai pangan fungsional. Keunggulan jamur tiram tidak mengandung kolesterol 

dan banyak serat sehingga dapat mencegah timbulnya penyakit darah tinggi, jantung, 

dan mengurangi berat badan (Chen et al., 2012;  Zhang et al., 2015). Kandungan gizi 

yang cukup banyak di dalam jamur tiram putih adalah protein, yaitu 3,5-4% (bb) 

(Jaworska et al., 2011). Jamur tiram merupakan jenis bahan pangan yang mudah 

rusak (high perishable food) pada kondisi suhu ruang dan tidak dikemas hanya 

bertahan 24 jam (Li et al., 2016). Penurunan mutu pada jamur tiram ditandai dengan 

perubahan warna menjadi kecokelatan, tekstur berair dan mengeluarkan aroma tidak 

sedap (Li et al., 2013). Kerusakan ini dapat disebabkan oleh kadar air dan protein 

tinggi, proses respirasi, serta aktivitas enzim (Li et al., 2016). Beberapa penelitian 

telah dilakukan untuk mempertahankan kesegaran jamur tiram putih di antaranya 

adalah penyimpanan pada suhu rendah (Li et al., 2016). 

Menurut Aftukha dan Purbasari (2021) usaha untuk mengatasi masalah 

penanganan pasca panen jamur tiram dapat melakukan pengemasan menggunakan 

kemasan plastik dan disimpan pada suhu rendah berkisar 5°C. Hasil penelitian 

Arianto et al., (2013) menjelaskan bahwa pada hari ketiga dan keempat lama 

penyimpanan jamur tiram dengan perlakuan pengemasan plastik Polyprophylene 

(PP) berperforasi atau berlubang, menghasilkan warna jamur terlihat menjadi kuning 

kecokelatan dan berair serta terdapat serangga lalat di dalam kemasan. Sedangkan, 
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kondisi jamur tiram dengan perlakuan pengemasan plastik Polyprophylene tanpa 

perforasi, jamur tiram memiliki kenampakan warna putih kekuningan dan berair. 

Hasil penelitian Aftukha dan Purbasari (2021), jamur tiram perlakuan pengemasan 

berlubang memiliki nilai tekstur yang lebih rendah pada hari keempat, tekstur jamur 

tiram putih dengan perlakuan pengemasan berlubang lebih lunak dibandingkan 

dengan tekstur jamur tiram putih dengan perlakuan pengemasan tidak berlubang. 

Menurut Watoni (2018) perlakuan terbaik penyimpanan jamur tiram terletak pada 

suhu 15°C menggunakan kemasan PP mampu mempertahankan kadar air jamur 

tiram selama tiga hari dan mempertahankan kesegaran warna jamur tiram putih 

selama empat hari. Jamur tiram yang digunakan dalam penelitian ini adalah jamur 

tiram segar dari petani yang dilakukan penanganan dan pengolahan dan diberikan 

faktor perlakuan.  

Kualitas hasil pertanian bahan pangan itu tinggi saat setelah pasca panen. 

Semakin lama setelah pasca panen akan mengalami penurunan mutu. Penurunan 

mutu pada jamur tiram pasca panen dimulai dari warna, perubahan warna terjadi 

akibat pencokelatan baik enzimatis maupun non enzimatis. Perubahan warna 

disebabkan oleh perubahan komposisi bahan kimia yang dipengaruhi oleh suhu. 

Perubahan warna menunjukkan bahwa komposisi kimia dari tubuh buah ini telah 

berubah (Liu et al., 2010). Pigmen cokelat pada jamur tiram dihasilkan oleh reaksi 

oksidatif dikatalisasi oleh enzim seperti peroksidase pada fenol atau senyawa 

phenolslike (Ruiz-Rodriguez et al., 2010).  

Midayanto dan Yuwono (2014) menyatakan bahwa perubahan kandungan 

protein yang semakin rendah seiring dengan lamanya penyimpanan disebabkan oleh 

penguraian rangkaian ikatan protein dan menyebabkan protein menjadi larut dalam 

air. Hal ini menunjukkan bahwa dengan pemanasan pada suhu yang tinggi senyawa N 

yang ada di dalam protein kemungkinan banyak yang berubah menjadi senyawa yang 

mudah menguap. Mikroorganisme merupakan organisme penyebab kerusakan 

pangan. Menurut Susiwi (2009), pertumbuhan Mikrob pada bahan pangan dapat 

mengubah komposisi bahan pangan, yang dapat terjadi melalui mekanisme, hidrolisis 

pati dan selulosa menjadi fraksi yang lebih kecil, menyebabkan ketengikan, serta 

mencerna protein dan menghasilkan bau busuk dan amoniak. Mikroorganisme dapat 
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membentuk lendir, gas, busa, warna, asam, toksin. Hal tersebut dapat menyebabkan 

off flavor, salah satu faktor penyebab terjadinya off flavor adalah asam lemak bebas. 

Asam lemak bebas menghasilkan bau yang menyimpang, sehingga hal ini yang akan 

menyebabkan panelis  kurang menyukai aroma nuget jamur tiram selama 

penyimpanan. Dalam bahan pangan, kadar asam lemak bebas dengan konsentrasi 

tinggi tidak diinginkan. Peningkatan kadar asam lemak bebas disebabkan terjadinya 

reaksi hidrolisa lemak sehingga asam lemak bebas akan mudah menguap, produk 

berbau tengik, dan menyebabkan rasa tidak enak pada produk sehingga 

mengakibatkan mutu produk menurun (Swastika, 2009). Sehingga diperlukannya 

penelitian lebih lanjut untuk mencegah off flavor dengan cara melihat penyimpanan 

jamur tiram pada suhu 10
0
C ±2

0
C apakah mempengaruhi karakteristik fisik, kimia 

dan sensoris nuget jamur tiram. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh kesegaran jamur tiram 

putih (Pleurotus ostreatus) terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris nuget 

jamur tiram.  

  

1.3. Hipotesis 

Diduga kesegaran jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris nuget jamur tiram. 
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