
Abstrak - Pada pembuatan penyedap rasa terdapat bahan kimia yang merupakan bahan tambahan dan 

memiliki dampak kurang baik bagi kesehatan tubuh, hal ini dikarenakan adanya kandungan garam natrium 

yang tinggi dari asam glutamat. Oleh karena itu dilakukan upaya pembuatan penyedap rasa alami dengan 

menggunakan bahan baku jamur pangan. dimana jamur memiliki kandungan asam glutamat dan protein yang 

tinggi. Tujuan penelitian untuk mengetahui kualitas penyedap rasa alami kombinasi jamur pangan (merang, 

tiram, kuping) dengan variasi suhu dan lama pengeringan. Penelitian dilakukan di laboratorium Biologi 

dengan metode penelitian eksperimental dan rancangan penelitian rancangan acak lengkap pola faktorial. 

Faktor 1 Kombinasi Jamur (J). J1 =Jamur merang dan kuping; J2 =Jamur merang dan tiram; Faktor 2 Variasi 

suhu dan lama pengeringan (V). V1 = suhu 500C Lama 4 jam; V2 = suhu 500C Lama 5 jam; V3 = suhu 600 C 

Lama 4 jam; V4 = suhu 600C Lama 5 jam. Teknik analisis data menggunakan deskriptif kualitatif. 

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan rata-rata kadar protein yang paling tinggi dengan nilai 12,16% 

pada perlakuan Kombinasi Jamur merang dan kuping dengan suhu 500 C Lama Pengeringan 5 jam. Hasil uji 

organoleptik yang meliputi aroma.warna dan daya terima menunjukkan bahwa pada perlakuan  yang sangat 

disukai panelis yaitu pada kombinasi jamur merang dan jamur kuping dengan lama pengeringan 5 jam dan 

suhu 500C.  Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulan bahwa ada perbedaan kualitas penyedap rasa alami 

pada masing-masing perlakuan kombinasi jamur merang dengan jamur kuping dan jamur tiram dengan 

variasi suhu dan lama pengeringan. Kandungan protein dan daya terima yang terbaik pada perlakuan 

kombinasi jamur merang dan jamur kuping dengan lama pengeringan 5 jam dan suhu 500C.  

 

Kata kunci : penyedap rasa, jamur merang, jamur kuping, jamur tiram, lama pengeringan, suhu. 
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Metode penelitian yang 

digunakan adalah metode penelitian 

eksperimental. Rancangan lingkungan yang 

digunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan pola faktorial dan dua 

ulangan. Penelitian digunakan 2 faktor. 



 

 

Perlakuan Kadar Protein (%) 

J1V1 10. 25 

J1V2 12.16** 

J1V3 8.82 

J1V4 8.32 

J2V1 5.24 

J2V2 6.27 

J2V3 3.78 

J2V4 3.66* 

 





 

 

 



 

 



 




