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ABSTRAK

OPTIMALISASI FORMULASI DENDENG JAMUR TIRAM (Pleurotus
ostreatus) DENGAN KACANG KORO PEDANG (Canavalia ensiformis L.)
MENGGUNAKAN METODE D-OPTIMAL

Oleh:
Selvi Nanda Fatiah
NPM: 20.302.0148
(Program Studi Teknologi Pangan)

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi optimal pada pembuatan
dendeng jamur tiram dengan penambahan kacang koro pedang menggunakan
design expert metode d-optimal. Manfaat penelitian ini untuk menambah wawasan
dalam pengolahan dendeng jamur tiram kacang koro pedang dan penggunaan
design expert.

Penelitian yang dilakukan terdiri dari empat tahap. Tahap pertama merupakan
proses perendaman kacang koro pedang untuk menghilangkan kadar asam sianida
(HCN) dan uji kadar asam sianida (HCN). Tahap kedua merupakan proses trial
formulasi pendahuluan, penentuan batas maksimum dan batas minimum, penentuan
respon penelitian, serta penentuan total runs pada design expert. Tahap ketiga
merupakan proses analisis respon kimia dan respon organoleptik. Tahap keempat
merupakan proses verifikasi formulasi optimal berdasarkan respon menggunakan
design expert metode mixture d-optimal.

Berdasarkan hasil penelitian pada formulasi dendeng jamur tiram kacang koro
pedang yang dihasilkan oleh design expert terdiri dari 12 formulasi yang kemudian
dilakukan verifikasi sehingga didapatkan 1 formulasi optimal dengan nilai
desirability sebesar 0,650. Formulasi optimal terdiri dari komponen jamur tiram
sebesar 46,09% dan kacang koro pedang sebesar 14,76%. Hasil respon kimia terdiri
dari kadar protein sebesar 18,20%, kadar air sebesar 4,03%, kadar serat kasar
sebesar 4,50%, kadar lemak sebesar 2,42%, dan kadar asam sianida (HCN) sebesar
10,64 mg/kg. Hasil respon organoleptik terdiri dari atribut aroma sebesar 5,23,
atribut rasa sebesar 5,53, atribut tekstur sebesar 4,67, dan atribut warna sebesar
5,33.

Kata Kunci: Dendeng, Jamur Tiram, Kacang Koro Pedang, Design Expert,
Optimasi Formulasi.



ABSTRACT

OPTIMIZATION OF OYSTER MUSHROOM JERKY FORMULA (Pleurotus
ostreatus) WITH SWORD BEANS (Canavalia ensiformis L.) USING THE D-
OPTIMAL METHOD

By:
Selvi Nanda Fatiah
NPM: 20.302.0148
(Departement of Food Technology)

This study aims to determine the optimal formulation in making oyster mushroom
jerky with the addition of sword bean using the d-optimal method expert design.
The benefits of this study are to increase insight into the processing of oyster
mushroom jerky with sword bean and the use of expert design.

The research conducted consisted of four stages. The first stage is the process of
soaking jack bean to remove cyanide acid (HCN) levels and testing cyanide acid
(HCN) level. The second stage is the preliminary formulations trial process,
determining the maximum and minimum limits, determining the research response,
and determining the total runs on the expert design. The third stage is the process
of analysing chemical responses and organoleptic responses. The fourth stage is
the process of verifying the optimal formulation based on the response using the d-
optimal mixture method expert design.

Based on research on the formulation of oyster mushroom jerky with sword bean
produced by design expert consists of 12 formulations which are the verified to
obtain 1 optimal formulation with a desirability value of 0,650. The optimal
formulation consists of oyster mushroom components of 46,09% and sword bean
components of 14,76%. The result of the chemical response consists of protein
content of 18,20%, water content of 4,03%, crude fiber content of 4,50%, fat content
of 2,42%, and cyanide acid (HCN) content of 10,64 mg/kg. The result of the
organoleptic response consists of aroma attributes of 5,23, taste attributes of 5,53,
texture attributes of 4,67, and color attributes of 5,33.

Keywords: Jerky, Oyster Mushroom, Sword Bean, Design Expert, Formulation
Optimization.
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I Pendahuluan

Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi Masalah, (1.3)
Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) Kerangka Pemikiran,

(1.6) Hipotesis, dan (1.7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1 Latar Belakang

Pesatnya perkembangan di era globalisasi dan meningkatnya kapasitas penduduk di
Indonesia hampir semua bahan pangan mengalami kenaikan dan nilai jual yang cukup
tinggi khususnya daging. Tidak hanya peningkatan kebutuhan, rata-rata harga daging
mencapai Rp. 95.000,-/kg. Hal ini menyebabkan harga daging menjadi tinggi (Badan
Pusat Statistik, 2020). Daging sapi merupakan bahan pangan hewani yang penting
dalam memenuhi kebutuhan gizi seperti protein. Daging sapi mengandung protein 18,4
—21,2%, lemak 8,3 — 12,3% (Ina et al., 2019). Kebutuhan dan standar umum daging
sapi yang dibutuhkan oleh manusia per kapita per hari sebesar 1,8 — 3,5 gram (Rien

Handayani et al., 2015).

Pengolahan daging menjadi produk dendeng merupakan salah satu upaya
memperpanjang umur simpan daging karena pengolahan menjadi dendeng akan
mengurangi kadar air dari daging terutama pengolahan menjadi dendeng kering. Kadar
lemak dendeng sapi maksimal sebesar 3%, tetapi yang sering dijumpai oleh masyarakat
kadar lemak dendeng sapi maupun dendeng dari daging lainnya melebihi dari 3% (SNI,
2013). Menurut Pursudarsono et al. (2015), dendeng paru-paru sapi didapatkan kadar
lemak sebesar 8,74%. Dendeng memiliki masa simpan lebih dari enam bulan dengan

kadar air sebesar 15% sampai 20% dan pH sebesar 4,5 — 5,1 (Soeparno, 2005).



Karakteristik dendeng dengan kualitas baik dapat dilihat dari segi warna yaitu memiliki
warna cokelat kehitaman. Warna dendeng yang coklat kehitam-hitaman disebabkan
oleh reaksi Maillard. Gula pereduksi (glukosa, fruktosa) yang bereaksi dengan gugus
amino pada suhu tinggi dan water activity yang rendah akan menyebabkan warna
kecokelatan. Penggunaan gula pasir dengan kualitas baik pada pembuatan dendeng
akan menghasilkan warna dendeng kering tidak terlalu cokelat atau hitam (Anwar et
al., 2022).

Biji dari kacang-kacangan adalah bagian penting dari bahan pangan yang
dikonsumsi oleh manusia karena kaya akan sumber protein, mineral, vitamin dan
senyawa bioaktif (Magalhdes et al., 2017). Kacang-kacangan adalah sumber dari
senyawa fenolik yang berperan dalam berbagai proses fisiologi dan metabolik
pada manusia. Hampir sebagian besar senyawa fenolik terkonsentrasi di dalam

biji kacang-kacangan (Diniyah et al., 2020).

Kacang-kacangan merupakan salah satu sumber protein nabati yang baik dengan harga
yang relatif murah. Kandungan gizi kacang-kacangan terdiri dari protein yang berkisar
20-30% karbohidrat kompleks, serat makanan, vitamin B, dan mineral. Salah satu
tanaman legum yang berpotensi yaitu kacang koro pedang yang memiliki produktivitas
tinggi dan mudah dibudidayakan. Namun, pemanfaatan kacang koro pedang masih
sedikit. Produktivitas kacang koro pedang cukup tinggi yaitu sebesar 1-4,5 ton/hektar

(Suyanto, 2014).

Menurut Subagio et al. (2003), protein dari koro pedang mempunyai sifat penyerapan
dan pengikatan air yang tinggi, mempunyai kemampuan sebagai pengemulsi dan

pembentukan busa. Menurut Sudiyono (2010), kacang koro pedang (Canavalia



ensiformis L.) merupakan salah satu tanaman lokal yang mengandung nilai gizi cukup
tinggi yaitu karbohidrat 60,1%, protein 30,36%, dan serat 8,3%. Pemanfaatan koro
pedang dapat dijadikan suatu alternatif dalam bahan pangan karena mengandung gizi
yang cukup baik. Kekurangan kacang koro pedang yaitu terkandung senyawa asam
sianida dengan kadar lebih dari 10 ppm dan mengandung glukosianida. Menurut
Hearsa (2019), asam sianida pada kacang koro pedang dapat dikurangi kadarnya
dengan cara perebusan, pemanggangan, perendaman, dan fermentasi sehingga kacang

koro pedang aman untuk diolah menjadi produk pangan.

Jamur tiram (Pleurotus ostreatus) merupakan salah satu jamur yang paling banyak
dikonsumsi. Jamur tiram mengandung sembilan macam asam amino yaitu lisin,
metionin, triptofan, threonine, valin, leusin, isoleusin, histidin dan fenilalanin. Jamur
tiram bermanfaat bagi kesehatan tubuh, karena kandungan protein nabatinya bebas
kolestrol sehingga berperan penting sebagai anti hipertensi, penyakit jantung, diabetes,
anemia, dan anti tumor (Suriawiria, 2006). Menurut Saragih (2015), jamur tiram
memiliki tekstur lembut dan kenyal serta kaya akan protein sebagai pengganti daging.
Kadar protein dalam jamur tiram dapat dijadikan sumber protein dalam suatu olahan
produk. Kandungan protein dari jamur tiram berkisar antara 10,5-30,4% lebih tinggi

daripada jamur kuping yaitu sebesar 4,2%.

Proses optimasi merupakan suatu pendekatan normatif untuk mengidentifikasikan
penyelesaian terbaik dalam pengambilan keputusan suatu permasalahan. Melalui
optimasi, permasalahan akan diselesaikan untuk mendapatkan hasil yang terbaik sesuai
dengan batasan yang diberikan. Optimasi bertujuan untuk meminimumkan usaha yang

diperlukan atau hasil yang diharapkan dapat dinyatakan sebagai fungsi dari sebuah



keputusan, maka optimasi dapat didefinisikan sebagai proses pencapaian kondisi

maksimum atau minimum dari fungsi tersebut (Sahid, 2015).

1.2 ldentifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang permasalahan di atas, maka masalah yang dapat
diidentifikasi adalah bagaimana formulasi optimal pada proses pembuatan dendeng
jamur tiram (Pleurotus ostreatus) dengan kacang koro pedang (Canavalia ensiformis

L.) menggunakan design expert metode d-optimal?

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk melakukan analisis respon kimia dan respon
organoleptik 12 formulasi serta formulasi optimal pada produk dendeng jamur tiram
(Pleurotus ostreatus) dengan kacang koro pedang (Canavalia ensiformis L.) yang

dihasilkan oleh design expert metode d-optimal.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan formulasi optimal dalam
pembuatan dendeng jamur tiram (Pleurotus ostreatus) dengan kacang koro pedang

(Canavalia ensiformis L.) menggunakan design expert metode d-optimal.

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini antara lain:
1. Pemanfaatan jamur tiram dan kacang koro pedang sebagai bahan pangan
lokal menjadi produk olahan.
2. Sebagai informasi terkait pengolahan jamur tiram dan kacang koro pedang
dalam bentuk upaya diversifikasi pangan.

3. Menambah wawasan dan pengetahuan kepada penulis serta pembaca



mengenai penggunaan design expert untuk menentukan formulasi optimal.

1.5 Kerangka Pemikiran

Menurut Suryati et al. (2014), dendeng merupakan daging kering khas tradisional
Indonesia yang umumnya di produksi menggunakan bumbu dan gula dengan rasa
manis dan pedas. Menurut Suradi et al. (2017), dendeng juga merupakan salah satu
jenis makanan yang pengolahannya menggunakan teknologi pengeringan untuk
mengurangi kadar air dalam bahan pangan sehingga menahan pertumbuhan dan
perkembangbiakan bakteri. Dendeng merupakan salah satu alternatif pengawetan pada
daging. Pengolahan dendeng dilakukan untuk memperpanjang umur simpan (Winarno,

2002).

Dendeng yang dibuat dengan bahan dasar jamur lebih disukai dari segi rasa karena
memiliki tekstur lembut dan rasa menyerupai daging yang dihasilkan dari penambahan
bumbu (Aviana, 2016). Dendeng berbahan dasar jamur menjadi inovasi menarik untuk
dijadikan pelengkap atau lauk makanan bagi masyarakat yang tidak mengkonsumsi
daging seperti vegetarian (Ernawati, dkk. 2009). Nutrisi dalam jamur tiram sangat baik
bagi tubuh manusia diantaranya 19-35 % protein, 9 asam amino, 72% lemak tak jenuh

dan kandungan serat yang tinggi (7,4-24,6 %) (Rosmiah, dkk. 2020).

Selain kaya akan protein, kandungan lain dari jamur tiram yaitu terdapat kandungan
serat dan asam glutamat yang dapat menjadikan rasa jamur tiram menjadi gurih
(Ainurrohmah, 2012). Kandungan serat dendeng berbahan dasar jamur tiram lebih
tinggi dibandingkan dengan yang berbahan dasar daging. Karena kandungan dendeng

jamur memiliki kandungan serat lebih dari 3 gram/100 gram maka dendeng berbahan



dasar jamur tergolong makanan tinggi akan serat dan memiliki asam amino lengkap

(Badang Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia, 2016).

Jamur tiram dapat dijadikan salah satu makanan untuk orang yang sedang diet karena
rendah lemak tetapi memiliki kandungan protein yang tinggi (Nasution, 2016). Jamur
tiram juga dikenal sebagai bahan pangan fungsional karena mengandung senyawa aktif
seperti antioksidan (Saskiawan dan Hasanah, 2015). Harga jamur juga relatif lebih

murah (Ashriyyah, 2015).

Aktivitas mikroba selama penyimpanan mengakibatkan terjadinya dekomposisi
senyawa yang terkandung dalam daging, semakin lama daging diletakkan pada suhu
ruang maka semakin banyak bakteri yang dihasilkan akibat meningkatkan aktivitas
mikroba sehingga terjadi pembusukan (Suradi, 2006). Metode memperpanjang umur
simpan dendeng dilakukan dengan cara pengawetan untuk mempertahankan kualitas

daging dalam jangka waktu yang lama (Narty et al, 2019).

Menurut Listyowati (2014), pada penelitian yang telah dilakukan sebelumnya yaitu
dendeng hanya menggunakan jamur tiram. Mutu dendeng jamur perlu ditingkatkan
dengan penambahan bahan makanan lain yang bersumber protein nabati. Salah
satunya yaitu dengan penambahan kacang-kacangan sebagai sumber protein nabati.
Menurut Ayu Sukarini dan Kembarini (2007), dilihat dari tekstur jamur tiram yang
kenyal, jamur tiram dapat dimanfaatkan sebagai bahan pengganti ayam, meskipun dari

segi rasa daging ayam tidak dapat digantikan.

Menurut penelitian Hidayani, Y (2016), semakin lama waktu perendaman maka

semakin tinggi kadar air pada biji koro benguk, sedangkan kandungan asam sianida



menunjukkan bahwa semakin lama waktu perendaman maka semakin menurun
kandungan asam sianida. Hal ini diduga karena kandungan air yang terserap dalam biji
koro bersifat mengencerkan asam sianida, sehingga semakin besar kadar air, maka
kandungan asam sianida akan semakin rendah. Kadar asam sianida pada kacang koro
benguk sebelum perendaman sebesar 575,50 mg/kg. Setelah dilakukan perendaman

selama lima hari maka kadar asam sianida menurun menjadi 270,50 mg/kg.

Perendaman kacang koro pedang menggunakan air selama tiga hari dapat menurunkan
kadar asam sianida. Kadar asam sianida pada kacang koro pedang sebesar 95,94 mg/kg.
Setelah dilakukan perendaman menggunakan air, kadar asam sianida turun menjadi
18,79 mg/kg (Marthia et al., 2013). Menurut penelitian Alfredo, M (2021),
penambahan proporsi jamur tiram dan kacang koro pedang 80:20 dinyatakan sebagali
perlakuan terbaik abon jamur tiram-kacang koro pedang berdasarkan uji organoleptik.
Hasil pengujian kadar air sebesar 15,78%-23,99% dan kadar protein berkisar 13,28%-

19,3%.

Penelitian Pratiwi, C. A (2020), menunjukkan bahwa hasil uji laboratorium diperoleh
rata-rata kandungan protein pada dendeng jamur tiram yaitu formula 1 sebesar 7,10%;
formula 2 sebesar 25,96%; dan formula 3 sebesar 8,98%. Maka dinyatakan formula 2
memiliki kandungan protein lebih tinggi karena jamur yang digunakan masih segar.
Berdasarkan hasil uji laboratorium diperoleh rata-rata kandungan serat pada dendeng
jamur tiram yaitu formula 1 sebesar 44,46%; formula 2 sebesar 53,47%; dan formula
3 sebesar 61,38%. Maka dinyatakan formula 3 memiliki kandungan serat lebih tinggi
karena waktu pengeringan formula 3 lebih lama dimana serat yang tinggi akan

mengikat air.



Penelitian Anggraeni (2016), pembuatan dendeng jamur dilakukan dengan substitusi
kacang-kacangan dan jamur pada rasio 15:85, 30:70, dan 45:55. Didapatkan produk
terbaik adalah dendeng jamur kacang merah 15% dengan karakteristik warna dendeng
kering coklat. Kandungan gizi dendeng jamur terbaik antara lain protein 15,76%,
karbohidrat 44,48%, lemak 2,05%, zat besi 0,003 mg, kalsium 0,005 mg, dan fosfor

0,04 mg.

Menurut Winardi (1999), optimalisasi merupakan pencarian nilai terbaik dari yang
tersedia dari beberapa fungsi yang diberikan pada suatu konteks. Optimalisasi dalam
penelitian ini dilakukan untuk mengoptimalkan formulasi optimal pada dendeng jamur
tiram dengan kacang koro pedang. Perangkat lunak yang digunakan untuk menentukan
formulasi yang optimal adalah design expert. Design expert dapat mengoptimalisasi
proses dalam respon utama yang diakibatkan oleh beberapa variabel dengan
menentukan bahan-bahan yang membuat suatu formulasi terbaik (Bass, I. 2007).
Design expert mixture d-optimal berfungsi untuk menentukan formulasi yang optimal
pada suatu produk. Design expert metode mixture d-optimal dapat menampilkan
jumlah formulasi yang sesuai dengan batasan-batasan yang telah ditentukan dengan

ketelitian tinggi numerik mencapai 0,001 secara otomatis (Nugroho, 2012).

Kelebihan dari program design expert metode mixture d-optimal dari program optimasi
lainnya adalah dapat secara otomatis menampilkan jumlah formulasi yang sesuai
dengan batas-batas yang telah ditentukan. Penentuan formulasi optimal berdasarkan
respon yang diinginkan sesuai dengan standar produk, menyediakan fitur lengkap
seperti ANOVA, menyediakan rangkuman (summary) dari data yang telah didapatkan

secara lengkap dengan standar deviasi, nilai minimum, nilai maksimum, serta mean,



menyediakan fitur solution untuk memberikan informasi tentang formulasi terpilih
karena formulasi optimal yang terpilin memiliki derajat ketepatan (desirability).
Semakin mendekati nilai satu maka semakin tinggi nilai ketepatan optimasi (Nugroho,

2012).

1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan uraian kerangka pemikiran di atas, maka diduga bahwa design expert
metode d-optimal dapat digunakan untuk menghasilkan formulasi optimal pada
pembuatan dendeng jamur tiram (Pleurotus ostreatus) dengan kacang koro pedang

(Canavalia ensiformis L.).

1.7 Waktu dan Tempat Penelitian
Waktu penelitian dimulai pada bulan Juli hingga Agustus 2024 di Laboratorium
Penelitian Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan,

Jalan Dr. Setiabudi Nomor 193, Bandung, Jawa Barat.
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