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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh komposisi 

jenis jamur dan bahan pembusa (foaming agent) terhadap karakteristik penyedap 

rasa alami. Manfaat dari penelitian ini adalah meningkatkan nilai tambah terhadap 

jamur tiram putih dan jamur kancing. 

Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) pola faktorial 5x3 dengan 2 kali pengulangan. Faktor pertama adalah 

komposisi jamur tiram putih dengan jamur kancing yang terdiri dari 5 taraf yaitu 

p1(1:1), p2 (1:2), p3(3:1), p4 (3:1), dan p5 (2:1) dan faktor kedua adalah bahan 

pembusa (foaming agent) dengan 3 taraf yaitu b1(putih telur), b2 (tween80) dan b3 

(xanthan gum). Rancangan respon yang digunakan adalah respon kimia yaitu, kadar 

air dan kadar protein. Respon fisik yaitu total padatan tidak terlarut dan nilai 

rendemen, dan respon oragnoleptik yaitu uji hedonik. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa komposisi jamur tiram putih dengan 

jamur kancing dan bahan pembusa (foaming agent) serta interaksi keduanya 

berpengaruh terhadap kadar air, kadar protein, total padatan tidak terlarut, 

organoleptik (rasa dan warna) penyedap rasa alami, tetapi tidak berpengaruh nyata 

terhadap respon organoleptik (aroma).   

Kata kunci : penyedap rasa alami, komposisi jamur dan bahan pembusa. 



 

 

 

ABSTRACK 

 The purpose of this to study the effect of the comparison of white oyster 

mushrooms with champignon  mushrooms and the type of foaming agent on the 

characteristics of the natural flavoring of the powder. The benefit of this 

research is to increase the added value of white oyster mushrooms 

and  champignon  mushrooms. 

 The model of experimental design used in this research is Randomized 

Block Design (RAK) 5x2 factorial with two times repetition. The first factor was 

the composition of white oyster mushrooms and  champignon  mushroom 

consisting of 5 level is p1(1:1), p2 (1:2), p3(3:1), p4 (3:1), and p5 (2:1). The 

second factor was the type of foaming agent consisting of 3 level is b1(egg 

whites), b2 (tween80) and b3 (xanthan gum). The response design is use 

chemical response with protein content and water content. Physical  response 

with the total insoluble  

and yield value, and organoleptic test is hedonic test. 

The results of this study showed the composition of white oyster 

mushrooms and  champignon  mushrooms, the type of foaming agent and the 

interaction both influence protein content, water content, the total insoluble, 

organoleptic (flavor and colour) of flavoring, but did not significantly affect the 

organoleptic response (scent). 

Keywords : natural flavoring ,composition mushrooms, and  foaming agent.



 

 

 

I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian, (2) 

Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, 

(5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu 

Penelitian. 

1.1.  Latar Belakang Penelitian 

Jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) digolongkan ke dalam organisme 

yang berspora, memiliki inti plasma, tetapi tidak berklorofil. Jamur tiram putih 

memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi yaitu lemak sebesar 1,7-2,2% dan 

protein rata-rata 3,5-6% dari berat basah atau 19-35% berat kering (Redaksi 

Agromedia, 2009). Oleh karena itu, jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) sering 

dijadikan sebagai bahan dasar masakan dan makanan ringan.  

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Kementerian Perindustrian dan 

Ilmu Pengetahuan Thailand, diketahui bahwa jamur tiram putih mengandung 

5,94% protein. 50,59% karbohidrat; 1,56% serat; dan 0,17% lemak. Diperkirakan 

setiap 100 gram jamur tiram putih segar mengandung 45,6 kj kalori; 8,9 mg 

kalsium; 1,9 mg zat besi; 17,0 mg fosfor; 0,15 mg vitamin B1; 0,75 mg vitamin B2; 

dan 12,40 mg vitamin C. Dibandingkan dengan daging ayam, kandungan gizi jamur 

tiram masih lebih komplit sehingga tidak salah bila jamur ini kerap dianggap 

sebagai bahan pangan masa depan. 

Menurut Widyastuti,.dkk (2015) jamur tiram  putih berpeluang sebagai 

bahan penyedap rasa alami karena banyak mengandung asam glutamat yang cukup 



 

 

tinggi yaitu sebesar 21,70 mg/g berat kering dan memiliki kandungan protein 

sebesar 5,94%. Oleh karena itu, maka dibuat suatu inovasi dengan membuat 

penyedap rasa dari jamur tiram putih dengan kombinasi jamur kancing. Jamur-

jamur pangan ini selain enak rasanya, juga bemilai gizi tinggi, karena mengandung 

asam amino esensial yang relatif lengkap (Winaro, dkk., 1999). 

Jamur kancing adalah jamur pangan yang berbentuk hampir bulat 

seperti kancing dan berwarna putih bersih, krem, atau coklat muda. Jamur kancing 

merupakan jamur yang paling banyak dibudidayakan di dunia. Jamur kancing segar 

bebas lemak, bebas sodium, serta kaya vitamin dan mineral, seperti vitamin 

B dan potasium. 

Jamur kancing dimasak utuh atau dipotong-potong lebih dulu. Jamur 

kancing cepat berubah warna menjadi kecoklatan dan hilang aromanya setelah 

dipotong dan dibiarkan di udara terbuka. Jamur kancing segar sebaiknya cepat 

dimasak selagi masih belum berubah warna. Kandungan pada jamur kancing kering 

memiliki nilai kandungan protein 3,0 g, karbohidrat 3,25 g, gula 1,98 g 2 dan 

berbagai vitamin dan mineral dalam jamur kancing. 

Komposisi asam amino pada jamur kancing, jamur tiram putih, dan jamur 

merang cukup lengkap, dengan asam glutamat sebagai komponen asam amino 

tertinggi. Kandungan asam glutamat pada jamur kancing sebesar 18,61 mg/g (Liu 

dkk., 2014). Asam glutamat menjadi target utama pada pengembangan produk 

flavor enhancer dan merupakan pemberi rasa gurih. 

Asam glutamat (asam amino non-esensial) merupakan penyusun utama 

dalam protein dalam makanan yang pada umumnya hadir pada keseluruhan bahan 

https://id.wikipedia.org/wiki/Jamur_pangan
https://id.wikipedia.org/wiki/Kancing
https://id.wikipedia.org/wiki/Putih
https://id.wikipedia.org/wiki/Krem
https://id.wikipedia.org/wiki/Coklat
https://id.wikipedia.org/wiki/Vitamin_B
https://id.wikipedia.org/wiki/Vitamin_B
https://id.wikipedia.org/wiki/Potasium


 

 

pangan seperti daging, poultry, seafood, dan sayuran yang biasa ditambahkan 

sebagai flavor enhancer. 

Seasoning atau bahan penyedap adalah penguat rasa yang berfungsi untuk 

menambah rasa nikmat dan menekan rasa yang tidak diinginkan pada suatu bahan 

makanan. Menurut FAO/WHO konsumsi MSG yang diperbolehkan adalah 120 

mg/kg perhari berat badan (Data Riset Kesehatan Dasar, 2007). 

Disamping itu dalam upaya pemanfaatan jamur pengganti penyedap rasa 

sintetis (MSG) adalah dengan cara pengolahan alami. Sehingga penggunaan jamur 

sebagai penyedap rasa alami memiliki peluang sangat besar sebagai bahan 

pembuatan penyedap rasa alami pengganti MSG. Penyedap rasa alami dibuat dalam 

bentuk serbuk agar memperpanjang umur simpan produk (Prasetyaningsih, dkk. 

2018). 

Bumbu serbuk adalah bumbu yang kadar airnya rendah karena adanya 

proses pengeringan dalam pembuatannya, sehingga bumbu serbuk umur simpannya 

lebih panjang bila dibandingkan dengan bumbu yang berbentuk pasta. 

Pembuatan bubuk siap saji dapat dilakukan dengan teknologi tinggi dengan 

menggunakan alat yang canggih seperti freeze dryer dan spray dryer, namun alat 

ini cukup mahal dan tidak terjangkau oleh kelompok tani atau industri rumah 

tangga. Salah satu teknologi yang dapat menggantikannya adalah teknologi foam- 

mat drying. Teknologi ini sederhana dan dapat diaplikasikan di tingkat industri 

rumah tangga. Foam-mat drying adalah teknik pengeringan produk berbentuk cair 

dan peka terhadap panas melalui teknik pembusaan dengan menambahkan zat 

pembuih (Kumalaningsih., dkk, 2005).  



 

 

Metode pengeringan busa (foam-mat drying) merupakan cara pengeringan 

bahan berbentuk cair yang sebelumnya dijadikan busa terlebih dahulu dengan 

menambahkan zat pembusa untuk bahan yang peka terhadap panas dan merupakan 

salah satu pengeringan yang digunakan terhadap senyawa yang menyebabkan 

lengket jika dikeringkan dengan cara lain. Pada metode foam-mat drying perlu 

ditambahkan bahan pembusa untuk mempercepat pengeringan, menurunkan kadar 

air, dan menghasilkan produk serbuk yang remah (Andriastuti, 2003). 

Suhu pengeringan adalah salah satu faktor eksternal yang mempengaruhi 

mutu produk. Jika suhu pengeringan yang digunakan terlalu tinggi, maka akan 

mengakibatkan penurunan nilai gizi dan perubahan warna dari produk yang 

dikeringkan. 

Salah satu tujuan penggunaan metode foam-mat drying adalah untuk 

mempercepat proses pengeringan, karena pada metode pengeringan ini adanya 

penambahan bahan pembusa atau pembuih. Konsentrasi buih yang semakin banyak 

akan meningkatkan luas permukaan dan memberi struktur berpori pada bahan 

sehingga akan meningkatkan kecepatan pengeringan. Jenis-jenis pembusa 

diantaranya adalah putih telur (albumin), tween80, soda kue dan gliserin 

(Kumalaningsih., dkk, 2005) 

Penambahan tween80 sebagai media pembentuk busa pada pengeringan 

dengan metode foam-mat drying dapat membentuk lapisan tipis yang kuat yang 

dapat mencegah penggabungan fase terdispersi sehingga tidak terjadi pengendapan. 

Penggunaan putih telur sebagai pembusa dikarenakan harga yang terjangkau, 

mudah didapatkan dan bersifat alami. (Purnamasari,2016). 



 

 

1.2.  Identifikasi Masalah  

Berdasarkan latar belakang di atas dapat diketahui identifikasi masalahnya 

sebagai berikut :  

1. Bagaimana pengaruh komposisi jamur tiram putih dengan jamur kancing  

terhadap karakteristik penyedap rasa alami ? 

2. Bagaimana pengaruh jenis foaming agent terhadap karakteristik penyedap 

rasa alami ? 

3. Bagaimana interaksi perbandingan jamur dan jenis foaming agent 

berpengaruh terhadap karakteristik penyedap rasa alami ? 

1.3.  Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mempelajari bagaimana pengaruh 

komposis jenis jamur dan bahan pembusa (foaming agent) terhadap karakteristik 

penyedap rasa alami. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh komposisi 

jenis jamur dan bahan pembusa (foaming agent) terhadap karakteristik penyedap 

rasa alami tetap baik berdasarkan sifat kimia, fisika, dan organoleptik.  

1.4.  Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian yang diharapkan adalah sebagai berikut : 

1. Diversifikasi produk olahan pangan yang berasal dari jamur tiram 

putih dan jamur kancing.  

2. Memberi peluang kepada masyarakat untuk mengembangkan penyedap 

rasa alami dengan bahan jamur tiram putih dan jamur kancing. 

3. Meningkatkan konsumsi jamur di Indonesia. 



 

 

4. Meningkatkan nilai tambah terhadap jamur tiram putih dan jamur 

kancing. 

1.5.  Kerangka Pemikiran 

 Menurut Bhattacharya dkk., (2011), banyaknya efek samping akibat 

penggunaan penyedap rasa yang mengandung monosodium glutamat (MSG) 

menyebabkan potensi jamur tiram sangat tinggi untuk diolah menjadi produk 

penyedap rasa karena mengandung asam glutamat tetapi rendah sodium dan 

kalium. Dengan kandungan asam glutamat dalam jamur tiram sebanyak 21,70 mg/g 

berat kering. 

Menurut Prasetyaningsih (2017), jamur memiliki kandungan protein yang 

cukup tinggi serta kandungan asam glutamat alami yang mampu berperan sebagai 

sumber rasa gurih yang identik dengan rasa yang dihasilkan MSG. Kandungan 

glutamat alami yang dimiliki jamur berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai bahan 

pembuatan bumbu masak penyedap rasa. 

Menurut Liu dkk., (2014), komposisi asam amino pada jamur kancing, 

jamur tiram putih, dan jamur merang cukup lengkap, dengan asam glutamat sebagai 

komponen asam amino tertinggi. Kandungan asam glutamat pada jamur kancing 

sebesar 18,61 mg/g. 

Menurut Widyastuti dkk., (2015), menunjukan bahwa jamur memiliki rasa 

yang istimewa, banyak diminati karena memiliki rasa lezat dan gurih. Di dalam 

jamur terdapat glutamat alami. Bila ekstrak glutamat ditambahkan ke makanan, 

kandungan garam dapat dikurangi sampai 30-40% tanpa mempengaruhi rasa gurih. 



 

 

Menurut Samara dkk., (2018), menunjukan bahwa perkembangan 

komposisi senyawa umami pada jamur menunjukkan adanya kemungkinan untuk 

memberi nilai tambah pada produk sampingan pangan. Potensi bahan ini sebagai 

penambah rasa untuk makanan rendah natrium telah dinilai dan hasilnya akan 

ditampilkan dalam publikasi mendatang.g 

Menurut Widyastuti dkk., (2015), menunjukan bahwa dari keempat 

penyedap rasa jamur yang diujikan yaitu jamur tiram, jamur merang, jamur shiitake, 

dan jamur kuping, penyedap rasa dari jamur merang terlihat lebih dominan 

dibanding yang lain, dengan memiliki nilai kegurihan yang lebih tinggi, akan tetapi 

dari segi aroma dan warna lebih menarik penyedap rasa dari jamur tiram.  

Menurut Widyastuti (2015), setelah dilakukan analisis kandungan nutrisi 

jamur tiram menunjukkan bahwa kadar abu, serat kasar, lemak dan protein jamur 

tiram cukup tinggi demikian pula kandungan asam glutamatnya yaitu 21,70 

mg/g/bk. Adanya asam glutamat membuat rasa gurih dan lezat jamur tiram apabila 

dimasak.  

 Menurut Widyastuti dkk., (2015), pembuatan penyedap rasa alami 

dibutuhkan bahan-bahan sebagai berikut : garam (35 g), bawang merah (4,5 g), 

bawang putih (275 g), dan sukrosa (5,0 g). 

Menurut Prasetyaningsih dkk., (2018), menunjukan bahwa pada pembuatan 

penyedap rasa alami berbahan dasar jamur tiram dan jamur merang hasil 

organoleptik yang diujikan menggunakan serbuk jamur pada batagor menghasilkan 

penilaian jamur merang memiliki rasa gurih paling tinggi, dan jamur tiram untuk 

aroma dan tekstur yang paling disukai. 



 

 

Menurut Nugroho, (2019), menunjukan bahwa suhu mempengaruhi dalam 

proses pengeringan terhadap jamur. Semakin tinggi suhu pada pengolahan pangan, 

maka akan mempengaruhi kadar protein, warna dan aroma yang ada pada bahan 

makanan tersebut.. 

Menurut Donowati, (2015), menunjukan bahwa jamur memiliki protein 

yang tinggi antara 17,5 - 27% dengan lemak yang rendah 1,6-8% dan kadar serat 

pangan yang tinggi sekitar 8-11,5% yang dapat digunakan sebagai bahan makanan 

sehat. 

 Menurut Jati, (2019), menunjukkan bahwa tingkat kesukaan rasa yang 

tertinggi terdapat pada J2G3 (jamur merang 80 g : jamur kancing 20 g) dan tingkat 

kesukaan terendah terhadap pada J2G2 (jamur merang 80 g : jamur kancing 20 g). 

Hal tersebut dikarenakan kombinasi dari jamur menghasilkan rasa gurih yang 

cukup. Rasa gurih pada jamur tersebut dihasilkan dari asam glutamat yang terdapat 

pada kedua jamur. 

Menurut Parwati, (2019), hasil uji protein pada perlakuan A1T1 (25 g jamur 

kancing + 75 g ikan tongkol dengan suhu pengeringan 40℃) memiliki kandungan 

protein tertinggi di bandingkan dengan perlakuan lain. Pada perlakuan A3T1 (75 g 

jamur kancing + 25 g ikan tongkol dengan suhu pengeringan 40℃) memiliki kadar 

protein terendah. 

Menurut Lisa, (2015) bahwa pada suhu dan lama pengeringan 5.5 jam akan 

menghasilkan tepung jamur tiram terbaik dengan rendemen 7,34%, kadar air 

4.30%, kadar abu 4.75%, kadar protein 4.75%, dan derajat putih 82,17. 



 

 

Menurut Nugroho, (2019), pada penelitian Kualitas Penyedap Rasa 

Alternatif Kombinasi Jamur Merang (Volvariella Volvaceae) Dan Jamur Kuping 

(Auricularia Polytrica) Dengan Variasi Suhu Dan Lama Pengeringan menunjukan 

bahwa pada parameter aroma yang paling disukai panelis yaitu pada perlakuan lama 

pengeringan 5 jam dengan suhu 60℃. Untuk secara keseluruhan yang mampu 

menarik masyarakat atau panelis yaitu perlakuan lama pengeringan 4 jam dengan 

suhu 60℃. 

Menurut Lisa, (2015), menyatakan bahwa semakin tinggi suhu dan waktu 

pengeringan maka akan merubah warna dari jamur dan kadar protein dalam jamur, 

sedangkan semakin rendah suhu dan waktu pengeringan maka penyedap rasa 

alternatif jamur yang dihasilkan akan lembab dan belum kering secara keseluruhan.  

Menurut Jati, (2019), pembuatan penyedap rasa alami serbuk dengan 

menggunakan 2 bahan jamur yaitu jamur tiram putih dan jamur merang bertujuan 

untuk diversifikasi olahan pangan, selain itu jamur merang menggandung nutrisi 

yang cukup tinggi sehingga dapat memperkaya nutrisi penyedap rasa apabila 

digabungkan dengan jamur tiram putih.  

 Menurut Karim dan Wai, (1999), metode pengeringan busa memiliki 

kelebihan dari pada metode pengeringan lain karena relatif sederhana dan 

prosesnya tidak mahal. Selain itu foam mat drying dapat memperluas permukaan, 

menurunkan tegangan permukaan, meningkatkan rongga, mengembangkan bahan, 

mempercepat penguapan air, dan biasanya suhu yang digunakan relatif rendah 

sehingga warna, aroma dan komponen gizi produk dapat dipertahankan. 



 

 

Menurut Dian (2019), konsentrasi dekstrin 10% dan Tween80 sebesar 1% 

sebagai bahan pengisi pada pembuatan bubuk susu kedelai instan dengan metode 

foam-mat drying memberikan waktu pengeringan paling cepat.  

Menurut Karim dan Wai (1999), adanya buih putih telur dapat 

meningkatkan luas permukaan bahan yang kontak dengan udara pengering, 

sehingga semakin besar konsentrasi buih putih telur maka proses penghilangan air 

dari bahan akan semakin cepat dan menghasilkan rerataan air yang lebih rendah. 

 Menurut Prasetyaningsih dkk., (2018), menunjukan bahwa pada pembuatan 

penyedap rasa alarmi berbahan dasar jamur tiram dan jamur merang, analisis 

proksimat terbaik ditunjukkan pada suhu pengeringan 40℃ yang menghasilkan 

kadar protein sebesar 26,4%, kadar lemak 0,9%, kadar karbohidrat 64,3%, kadar 

abu 2% dan kadar serat sebesar 6,5% 

 Menurut Gruener dan Ismond, (1997), melaporkan bahwa penambahan gum 

xanthan pada tingkat 0,8% menyebabkan gelembung busa lebih kecil dan merata 

dan lebih stabil. Hal ini disebabkan oleh pengaruh gum xanthan yang dapat 

meningkatkan viskositas. 

1.6.  Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa : 

1. Diduga bahwa komposisi jamur tiram putih dan jamur kancing berpengaruh 

terhadap karakteristik penyedap rasa alami. 

2. Diduga bahwa jenis foaming agent berpengaruh terhadap karakteristik 

penyedap rasa alami. 



 

 

3. Diduga bahwa interaksi komposisi jamur dan jenis foaming agent 

berpengaruh terhadap karakteristik penyedap rasa alami. 

1.7.  Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilakukan di laboratorium Penelitian Teknologi Pangan 

Universitas Pasundan Jl. Setiabudi N0.193 Bandung, Jawa Barat. 
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