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INTISARI

Penelitian yang dilakukan ini bertujuan mengetahui jenis kemasan dan jumlah perforasi yang memberikan pengaruh paling baik terhadap mutu jamur champignon. Manfaat dari penelitian ini adalah diharapkan dapat memberikan informasi tentang peran jenis kemasan dan jumlah perforasi dalam pengendalian mutu produk segar, khususnya jamur champignon.

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengetahui suhu terbaik penyimpanan jamur champignon yaitu pada suhu 10°C dan 15°C yang kemudian dilakukan pengamatan pada hari ke 7 dan 14. Perlakuan terpilih dari penelitian pendahuluan adalah jamur champignon yang disimpan pada suhu 10°C.  

Penelitian utama menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari dua faktor. Faktor pertama adalah jenis kemasan yang terdiri atas 2 taraf yaitu pengemasan dengan PVC (Polivinilklorida) dan PEDR (Polietilen Densitas Rendah). Faktor kedua adalah jumlah perforasi yang terdiri dari 3 taraf yaitu 5, 9, dan 13. Percobaan diulang 4 kali sehingga percobaan terdiri atas 24 satuan percobaan. Data yang diperoleh dianalisis dengan ANAVA dan dilanjutkan dengan Uji Duncan 5%. Interaksi antara jenis kemasan dan jumlah perforasi kemasan berpengaruh terhadap respon kadar protein penyimpanan hari ke 7, sedangkan jenis kamasan memberikan pengaruh terhadap respon kadar protein penyimpanan hari ke 14. Penyimpanan menggunakan kemasan PVC sebagai perlakuan terpilih karena memiliki kadar protein yang paling tinggi. Jumlah perforasi kemasan 9 lubang memberikan pengaruh terbaik hanya pada respon organoleptik dalam hal tekstur. Perlakuan terpilih berdasarkan uji skoring dengan nilai tertinggi 21 terdapat pada jamur champignon yang disimpan menggunakan kemasan PVC dengan jumlah perforasi kemasan 9 lubang. 
Kata kunci : Perforasi, Champignon, PVC, PEDR

ABSTRACT
The purpose of the research to find out the packaging and the number of perforations that provide the most excellent influence on the quality of champignon mushrooms. The benefits of this research is expected to provide information about the role of packaging type and number of perforations in the quality control of fresh produce, especially mushrooms champignon.
The preliminary study was conducted to determine the best temperature storage champignon mushroom , namely at a temperature of 10 ° C and 15 ° C were then observed on day 7 and 14. Treatment is selected from preliminary research champignon mushrooms stored at 10 ° C .

The main research using randomized block design (RAK) consisting of two factors. The first factor is the type of packaging that consists of two levels ie packaging with PVC (Polyvinylchloride) and PEDR (Low Density Polyethylene). The second factor is the number of perforations consisting of 3 levels, namely 5, 10, and 15. The experiment was repeated four times so that the experiment consists of 24 units of the experiment. Data were analyzed with ANOVA and Duncan test followed by 5 % . The interaction between the type of packaging and the amount of packaging perforations affect the response of the storage protein content of day 7, whereas the type of Kamasan influence on the response to the protein content storage 14. Storage use PVC packaging as a treatment chosen because it has the highest protein content . The amount of packaging 9 hole perforations provide only the best influences on organoleptic response in terms of texture . Selected treatment by scoring test with the highest value 21 contained in champignon mushrooms stored using PVC packaging 9 holes.
Keyword: Perforation, Champignon, PVC, LDPE

ii

