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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; J> =Jamur merang dan tiram; Faktor 2 Variasi
suhu dan lama pengeringan (V). V1 = suhu 50°C Lama 4 jam; V; = suhu 50°C Lama 5 jam; V3 = suhu 60°C
Lama 4 jam; V4 = suhu 60°C 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 50° 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 50°C. 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 50°C.

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

PENDAHULUAN

Monosodium

glutamate  (MSG)
merupakan salah satu jenis penyedap rasa
yang selama ini digunakan sebagai bahan
tambahan pada makanan yang menjadikan
makanan lebih enak. Bahan baku utama
penyedap rasa tersebut berupa tetes tebu atau
molase sebagai sumber karbohidrat. Selain
bahan baku utama, penyedap rasa ada bahan
tambahan berupa bahan kimia yaitu H,SOy4,
NH,, NaOH, HCL, dan karbon aktif
(Wardhani, 2018). Bahan bahan kimia yang
digunakan sebagai bahan tambahan tersebut
berdampak kurang baik bagi kesehatan tubuh
apabila digunakan secara berlebihan. Hal
tersebut dikarenakan Monosodium glutamate
memiliki kandungan garam natrium yang
tinggi dari asam glutamat.

Kandungan garam natrium yang
tinggi dari asam  glutamat, mampu
memenuhi kebutuhan garam 20-30% tubuh
yang akan terdisosiasi dengan cepat menjadi
ion sodium dan glutamat bebas. Kandungan
garam pada Monosodium glutamate yang
sangat tinggi dapat bersifat karsinogenik
dalam tubuh dan konsentrasi garam dalam
darah  akan
penelitian Bhattacharya (2011), mencit yamg
diberi MSG dosis 2 mg/bb/hr selama 75 hari
ditemukan adanya perubahan histologi pada

meningkat.  Berdasarkan

hepar yang meliputi kerusakan inti hepatosit,

infamasi  dan  peningkatan  diameter
hepatosit. Sedangkan hasil Penelitian Edward
(2010), tentang pengaruh  pemberian
monosodium glutamat pada tikus jantan

dengan dosis 4800 mg kgbb hari, 7200 mg
kgbb hari dan 9600 mg kgbb hari
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menunjukan adanya penururan kadar FSH
dan LH.

Dalam rangka mengurangi
penggunaan Monosodium  glutamate yang
banyak beredar di pasaran dan berdampak
kurang baik bagi keschatan, maka dilakukan
upaya pembuatan penyedap rasa alami
dengan menggunakan bahan baku berupa
ckstrak tumbuhan tanpa penambahan bahan
bahan  kimia. Berdasarkan  penelitian
Berhimpon (2015), perlu adanya inovasi
baru mengenai penyedap rasa alami sebagai
alternatif penyedap rasa sintetis yang sudah
beredar di pasaran, yang jika dikosumsi
berlebihan akan menimbulkan efek yang
berbahaya.

Bahan alami dari tumbuhan yang
dapat digunakan sebagai bahan penyedap
rasa alami diantaranya adalah berbagai jenis
jamur pangan. Hal tersebut dikarenakan
jamur pangan mengandung beberapa
komponen nutrisi diantaranya karbohidrat,
protein, lemak, vitamin dan beberapa unsur
makro dan mikro (Yugibalon, 2014). Selain
itu jamur memiliki kandungan asam
glutamat dan protein yang mampu berperan
sebagai sumber rasa gurih yang sama dengan
rasa yang dihasilkan oleh monosodium
glutamat. Kandungan glutamat pada jamur
berpotensi untuk mengganti penyedap rasa
yang menggunakan tambahan bahan-bahan
kimia. Pada pembuatan penyedap rasa alami
dengan menggunakan berbagai jenis jamur
dapat menghasilkan kualitas yang lebih baik.
Hal ini dikarenakan dengan menggunakan
jamur yang dikombinasi akan menghasilkan
yang penyedap rasa yang lebih berkualitas.
Menurut penelitian Pratiningsih  (2017),
Komposisi jamur merang yang paling efekeif
untuk pembuatan penyedap rasa cair alami
adalah sekitar 60:40 g, 70:30 g dan 75:25 g.

Jamur merang (Volvariella volvaceae)
merupakan jamur yang mudah
dibudidayakan schingga memiliki peluang

produksi jamur yang tinggi. Selama ini
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pemanfaatan jamur merang masih sangat
terbatas biasanya hanya digunakan sebagai
sayur, keripik dan dikalengkan. Padahal
kandungan asam glutamat dan kandungan
protein pada jamur merang sangat tinggi.
Oleh karena itu, jamur merang dapat
dimanfaatkan  sebagai  bahan  dalam
pembuatan penyedap rasa alami atau
alternative sebagai pengganti penyedap rasa
yang banyak di pasaran dan mengandung
bahan kimia. Menurut Drogba (2012),
jamur merang mengandung protein cukup
tinggi 17.01% (db) dengan kadar air 81%.
Komposisi asam amino lengkap dengan
proporsi asam glutamate dan asam aspartat
tertinggi dibandingkan jenis asam amino
yang lain. Proporsi asam glutamat (10-35 %)
dan asam aspartat (10-11,6 %) dari total
protein, tergantung umur pemanenan jamur
(Widyastuti  2015). Adanya kandungan
protein dan asam glutamat yang tinggi pada
jamur merang, berpotensi untuk
dimanfaatkan sebagai bahan utama dalam
pembuatan penyedap rasa alternatif.

Selain jamur merang, jenis jamur lain
yang dapat digunakan dalam pembuatan
penyedap rasa alami adalah Jamur kuping
dan jamur tiram. Jamur kuping (Auricularia
auricula) merupakan jenis jamur kayu yang
memiliki kandungan gizi dan nilai ekonomi
yang tinggi schingga banyak dibudidayakan.
Kandungan gizi jamur kuping yaitu protein.
lemak. karbohidrat. riboflavin. niacin. Ca. K.
P. Na. dan Fe. Menurut Asegab (2011),
kandungan pada jamur kuping (Auricularia
auricula) dalam 100 gram yaitu Protein 9.25
gram, Lemak0.73 gram, Karbohidrat 73
gram. Serat 70.1 gram, Calsium159 mg,
Kalium 754 mg, Fosfor184 mg, Besi 5.88 mg
dan Natrium 35 mg). Tubuh buah segar
mengandung sekitar 90% kelembaban. A.
polytricha  yang memiliki sumber protein
kasar yang sangat baik 37%. serat kasar
21.97%. abu 6.87%. kalsium yakni 607 mg
dan mangan 136 mg (Manjunathan 2011).
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Pada umumnya, jamur kuping dikonsumsi
sebagai sayur biasa, padahal bila dilihat
kandungan gizinya maka dapat dimanfaatkan
dengan berbagai olahan diantaranya untuk
penyedap rasa alami

Jamur Tiram (Pleurotus ostreatus)
merupakan salah satu jenis jamur yang
mudah dibudidayakan dan merupakan jamur
bayak dikonsumsi masyarakat karena jamur
tiram mengandung banyak zat yang penting
bagi tubuh. Berdasakan hasil penelitian dari
riset Badan Kesehatan Dunia (WHO), jamur
tiram memenuhi standar gizi sebagai
makanan yang layak dikonsumsi, enak
dimakan, tidak beracun dan memiliki
kandungan gizi yang tinggi serta berkhasiat
sebagai obat berbagai macam penyakit.
Jamur tiram baik dikonsumsi karena
memiliki kandungan protein yang cukup
tinggi, bebas lemak, rendah kalori dan bebas
kolesterol. Menurut Manjunathan (2011),
tubuh buah segar jamur tiram mengandung
sekitar  90%  kelembaban, dan jamur
tiram memiliki sumber protein kasar yang
sangat baik yakni 37%, serat kasar yakni
21.97%, abu yakni 6.87%, kalsium yakni
607 mg dan mangan 136 mg. Adanya
kandungan protein yang tinggi pada jamur
tiram maka jamur tiram dapat dimanfaatkan
sebagai bahan baku pembuatan penyedap
rasa alternative.aalami sebagai pengganti
penyedap rasa yang mengandung bahan
kimia yang bayak beredar di pasaran.
Menurut Departemen Sains Kementerian
Industri Thailand, diketahui bahwa jamur
tiram mengandung 5,94% protein, 50,59%
karbohidrat, 1,56% serat, dan 0,17% lemak.
Diperkirakan dalam 100 gram jamur tiram
segar mengandung asam glutamat sebesar
0,94% bb.

Kualitas penyedap rasa ditentukan
oleh suhu dan lama pengeringan yang
selanjutnya akan berpengaruh terhadap
kandungan protein pada penyedap rasa. Suhu
yang digunakan untuk proses pengeringan
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akan mempengaruhi kualitas penyedap rasa
terurama kandungan protein. Apabila terlalu
tinggi maka protein yang terkandung di
dalam jamur akan mengalami denaturasi.
Sedangkan lama  pengeringan  sangat
mempengaruhi hasil dari warna, tekstur dan
kecerahan dari jamur. Menurut penelitian
Lisa (2015), suhu pengeringan yang
optimum dalam pembuatan penyedap rasa
adalah 65°C, sedangkan lama pengeringan
optimum adalah 5,5 jam, 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. Suhu dan lama pengeringan
pada proses pembuatan penyedap rasa juga
akan mempengaruhi kualitas fisik penyedap
rasa diantaranya aroma, warna dan rasa.
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh
Widyastuti (2015), jamur tiram mempunyai
aroma, serta warna paling menarik.
Penelitian yang telah dilakukan sebelumnya
belum ada yang membahas mengenai kualitas
penyedap rasa alami dari kombinasi berbagai
jamur dengan variasi suhu dan lama
pengeringan. Tujuan penelitian ini adalah
untuk mengetahui kualitas penyedap rasa
alami dari kombinasi jamur pangan (merang,
tiram dan kuping) dengan variasi suhu dan
lama pengeringan.

METODE PENELITIAN

Penelitian telah dilaksanakan pada
Bulan Oktober 2018-April 2019 di
Laboratorium Program Studi Pendidikan
Biologi ~ Universitas ~ Muhammadiyah
Surakarta.  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.

Faktor perlakuan 1 Kombinasi Jamur (J)
(Pratiningsih. 2017)

J1 =Jamur merang dan kuping.
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J2 =Jamur merang dan tiram.

Faktor perlakuan 2 Variasi suhu dan lama
pengeringan

Vi = suhu 50°C Lama Pengeringan 4 jam

V, = suhu 50°C Lama Pengeringan 5 jam

V; = suhu 60°C Lama Pengeringan 4 jam

V4 = suhu 60°C Lama Pengeringan 5 jam

Adapun Prosedur Penelitian
meliputi: a). Tahap persiapan. b). Tahap
pembuatan penyedap rasa. c¢). Tahap
pengujian.uji kandungan protein dengan
metode Kjeldahl dan uji organoleptik dengan

metode uji kesukaan atau preference test
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melalui panelis meliputi: warna, aroma dan
daya terima. Dalam penelitian ini.analisis
yang digunakan adalah deskriptif kualitatif
yang digunakan untuk uji protein dan uji
organoleptic.

HASIL PENELITIAN

1. Uji Kadar Protein
Kualitas penyedap rasa alami dari

kombinasi jamur merang dengan jamur
kuping dan jamur tiram dengan variasi suhu
dan lama pengeringan diperoleh data hasil uji
protein dan uji organoleptik (Tabel 1 dan
Tabel 2).

Tabel 1. Uji Kadar Protein Penyedap Rasa Alami Kombinasi Jamur Merang dengan Jamur Kuping Dan

Jamur Tiram Dengan Variasi Suhu Dan Lama Pengeringan

Perlakuan Kadar Protein (%)
JiV1 10. 25
JiV2 12.16**
JiVs 8.82
JiVs4 8.32
JaV1 5.24
JaV> 6.27
JoVs3 3.78
JoV4 3.66*

Keterangan : *: Nilai protein tertinggi
**: Nilai protein terendah

Rata-rata kadar protein yang paling
tinggi adalah pada perlakuan ]V, yaitu
12,16%, ]V, merupakan pada kombinasi
jamur merang dan kuping dengan suhu 50°C
dan lama pengeringan 5 jam. Sedangkan
perlakuan ]V, pada Kombinasi Jamur
merang dan tiram dengan suhu 60°C dan
lama pengeringan 5 jam memiliki rata-rata
protein yang paling rendah yaitu 3.66.
Adapun faktor yang mempengaruhi tinggi
rendahnya kadar protein pada masing-
masing perlakuan diantaranya adalah bahan
baku, suhu pemanasan dan lama
pengeringan.

Pada pembuatan penyedap rasa
alami, bahan baku yang digunakan dari

berbagai jenis jamur diantaranya jamur
merang, kuping dan tiram. Jamur yang
digunakan  dalam  penelitan  tersebut
mempunyai kandungan senyawa asam
glutamat sebagai salah satu bahan pembentuk
protein yang prosentasenya berbeda. Jamur
merang mengandung protein yang tinggi
yakni 17.01% (db) dibanding dengan jamur
tiram dan kuping. Hal tersebut sesuai dengan
hasil penelitian Drogba ez al. (2012) bahwa
jamur merang mengandung protein cukup
tinggi 17.01% (db) dengan kadar air 81%.
Komposisi asam amino lengkap dengan
proporsi asam glutamate dan asam aspartat
tertinggi dibandingkan jenis asam amino
yang lain. Proporsi asam glutamat (10-35 %)
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dan asam aspartat (10-11,6 %) dari total
protein, tergantung umur pemanenan jamur
(Widyastuti 2015).

Pada perlakuan yang menggunakan
kombinasi jamur merang dan kuping dengan
variasi suhu 50°C dan lama penyinaran 5 jam
dihasilkan protein yang paling tinggi. Hal
tersebut  dikarenakan selain  kandungan
protein pada jamur merang tinggi, pada
jamur kuping mengandung protein yang
tinggi juga yakni dalam 100 g yakni protein
9.25 gram. Hal tersebut sesuai dengan
penelitian bahwa terdapat banyak kandungan
pada jamur kuping dalam 100 gram yakni
protein  9.25 gram. lemak0.73 gram.
karbohidrat73 gram. serat 70.1 gram.
calsium159 mg. kalium754 mg. fosfor184
mg. besi5.88 mg dan natrium 35 mg (Asegab,
2011). Pada perlakuan yang paling rendah
terdapat pada kombinasi jamur merang
dengan jamur tiram dengan variasi suhu
60°C dan lama penyinaran 5 jam hal tersebut
dikarenakankan kandungan protein pada
jamur tiram lebih sedikit dibanding
kandungan protein pada jamur kuping.
Menurut Maulana (2012), jamur tiram
mempunyai kandungan protein 5.94 persen.
karbohidrat 50.50 persen. serat 1.56 persen.
kalori 45.65 persen dan lemak 0.17 persen.

Selain  bahan baku yang berupa
jamur, lama pengeringan dan suhu juga
mempengaruhi kandungan protein penyedap
rasa, dikarenakan apabila lama pengeringan
dan suhu yang digunakan optimal maka hasil
kandungan protein pada penyedap rasa
tinggi. Demikian juga apabila lama
pengeringan dan suhu yang digunakan
rendah atau bahkan tinggi maka hasil
kandungan protein pada penyedap rasa
tersebut akan rendah. Lama pengeringan dan
suhu terbaik pada tingkat kematangan dan
kandungan protein penyedap rasa hasil
penelitian 5 jam dan suhu pengeringan 50°C.
Kematangan penyedap rasa yang pas dapat
dilihat secara visual dengan ciri-ciri: kadar air
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yang terkandung dalam penyedap rasa tidak
terlalu  berlebihan serta tekstur serbuk
penyedap rasa keras schingga saat diblender
memnghasilkan penyedap rasa kering dan
halus. Hal ini sesuai dengan hasil pra-
penelitian yang telah dilakukan bahwa lama
pengeringan optimum adalah 4 sampai 5
jam.

Suhu yang tinggi pada proses
pemanasan penyedap rasa berbahan jamur
dapat menyebabkan denaturasi pada protein
dan menurunkan sifat fungsional protein
yang terkandung dalam peyedap rasa
tersebut. Denaturasi protein dapat merubah
struktur  protein sekunder, tersier dan
kuartener tanpa terjadinya pemecahan
kovalen. Denaturasi yang terjadi pada protein
akan berpengaruh terhadap kadar protein
penyedap rasa berbahan baku jamur tersebut.
Kandungan protein jamur sangat
dipengaruhi oleh suhu pemanasan, hal
tersebut sesuai dengan penelitian Sajuthi
(2010), bahwa suhu optimum pada protase
enzim jamur merang adalah 37-50°C.
Kemudian aktivitas protase enzim menurun
setelah suhu dinaikan pada 60°C dan 80°C.
Pada saat proses pemanasan dengan suhu
tinggi tersebut, panas akan menembus
penyedap rasa dan merusak asam-asam
amino sebagai penyusun protein. Dengan
demikian akan mengakibatkan kadar protein
yang terkandung dalam penyedap rasa
menurun seiring meningkatnya lama dan
suhu pengeringan. Menurut penelitian
Yuniarti (2013) tentang pengaruh suhu
pengeringan  terhadap  kualitas  serbuk
albumin ikan gabus, menunjukkan bahwa
suhu pengeringan optimum sebesar 49°C
menghasilkan kadar protein tertinggi serta
mengandung 16 jenis asam amino.

Berdasarkan dari hasil penelitian
kombinasi jamur merang dengan jamur
kuping dan jamur tiram diperoleh hasil
persentase kadar protein antara 3,66% -
12,16%. Hasil tersebut  menunjukan
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sebagian besar perlakuan dalam pembuatan
penyedap rasa kombinasi jamur merang dan
jamur kuping mempunyai persentase kadar
protein  yang tinggi. Hal tersebut
menunjukkan sebagian besar hasil penelitan
tentang penyedap rasa teresebut memenuhi
Standar Nasional Indonesia (SNI) kadar

protein. Menurut BSN (2000), persyaratan
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kadar protein dalam memenuhi SNI pada
penyedap rasa yaitu menimal 7%.

2. Uji Organoleptik

Kualitas penyedap rasa alami
kombinasi jamur merang dengan jamur
kuping dan jamur tiram dengan variasi suhu
dan lama pengeringan diperoleh data hasil uji

organoleptik (Tabel 2).

Tabel 2. Uji Organoleptik Penyedap Rasa Alami Kombinasi Jamur Merang dengan Jamur Kuping Dan

Jamur Tiram Dengan Variasi Suhu Dan Lama Pengeringan

Perlakuan Uji Organoleptik
Warna Aroma Daya terima
JiVi Suka (3) Suka (3) Suka (3)
JiV2 Suka (3) Suka Sekali (4) Suka Sekali (4)
TiVs Suka (3) Suka (3) Suka (3)
N7 Suka (3) Suka (3) Suka (3)
J.Vh Kurang Suka (2) Suka (3) Kurang Suka (2)
].V, Kurang Suka (2) Suka (3) Kurang Suka (2)
J.Vs Suka (3) Kurang Suka (2) Kurang Suka (2)
J2Vs4 Suka (3) Kurang Suka (2) Kurang Suka (2)

Keterangan: 4: Suka sekali. 3: Suka. 2: kurang suka 1: tidak suka

Pada tabel 2 dapat dilihat rata-rata uji
organoleptik yang meliputi warna. Aroma
dan daya terima menunjukkan bahwa pada
perlakuan yang sangat disukai secara umum
oleh panelis pada perlakuan kombinasi jamur
merang dan jamur kuping dengan lama
pengeringan 5 jam dan suhu 50°C. Sedang
pada perlakuan yang lainnya ada yang disukai
dan kurang disukai. Dari hasil tersebut
menunjukkan bahwa warna jamur merang
dan kuping pada dasarnya berwarna yang
dominan adalah warna coklat, sedang pada
jamur tiram warna dasarnya putih. Selain
warna dasar. perubahan warna pada
penyedap rasa juga dipengaruhi oleh
dipengaruhi oleh suhu dan lama pegeringan.
Menurut hasil penelitian Lisa (2015),
semakin tinggi kedua faktor dan melebihi
batas normal maka akan merubah warna dari
jamur dan kadar protein yang ada pada
jamur. Sedangkan menurut Doymaz (2014),

bahwa Pretreament sebagai usaha untuk

meningkatkan efektvitas pangan,
meningkatkan kualitas warna dan kualitas
schingga meningkatkan kesukaan konsumen.
Salah satu langkah jamur akan dikeringkan
dengan perendaman asam sitrat (0,5%), pada
suhu 20 C selama 3 menit.

Sedangkan apabila lama pengeringan
rendah maka penyedap rasa dengan bahan
baku jamur tersebut akan lembab karena
belum kering secara keseluruhan, sechingga
terdapat beberapa bagian yang berwarna
cokelat kurang merata karena masih
mengandung air. Hal tersebut menyebabkan
warna coklat pada sebagian jamur sehingga
memicu terjadinya aktivitas enzimatis atau
reaksi kimia yang yang menyebabkan
penyedap rasa berwarna sedikit kecoklatan.
Hal tersebut sesuai hasil penelitian
Ardiyansyah (2014), bahwa penyerapan air

yang besar pada proses pengeringan akan
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mengakibatkan penyusutan volume yang
lebih besar dan menyebabkan intensitas
warna coklat lebih meningkat.

Aroma pada berbagai perlakuan
menunjukkan rata rata disukai oleh panelis,
hanya pada perlakuan bahan baku jamur
merang dan jamur kuping dengan lama
pengeringan 5 jam dan suhu 50°C yang
sangat disukai oleh panelis. Hal tersebut
dikarenakan suhu dan lama pengeringan
yang dilakukan pada saat proses pembuatan
penyedap rasa sesuai dengan sifatnya. Hal ini
sejalan dengan penelitian Tambunan (2017),
bahwa semakin tinggi suhu dan lama
pengeringan akan menurunkan rasa atau
aroma pada bahan makanan.hal ini
berhubungan dengan kadar air yang terdapat
pada bahan makanan akan melarutkan rasa
khas jika suhu dn lama pengeringan terlalu
tinggi.

Pada beberapa perlakuan  yang
aromanya tidak disukai panelis karena
penggunaan bawang putih terlalu banyak.
Hal tersebut sesuai dengan penelitian
(20014), sulfida

merupakan komponen yang paling dominan

Moliszewska  Ewa

dalam bawang putih dan merupakan
komponen yang sangat menentukan citarasa
dan aroma bawang putih. Penyebab aroma
yang terjadi pada penyedap rasa dengan
bahan baku jamur juga bisa disebabkan oleh
pemecahan asam amino yang terkandung
dalam jamur tiram, jamur kuping dan jamur
merang yaitu lisin, Triptofan, Threonin,
Metionin, Valin, Leusin, Isoleusin, Histidin.
dan fenilalanin. Menurut penelitian Nurainy
(2015), aroma pada makanan tidak hanya
dipengaruhi oleh satu komponen, tetapi
dipengaruhi beberapa komponen tertetu
yang memiliki bau khas dan perbandingan
dari berbagai bahan-bahan yang digunakan.

Daya terima penyedap rasa alami
yang sangat disukai panelis yaitu pada
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perlakuan jamur merang dan kuping dengan
lama pengeringan 5 jam dan suhu 50°C. Hal
tersebut dikarenakan pada perlakuan ini
memiliki aroma dan warna yang berpotensi
untuk dijadikan produk penyedap rasa.
Sedangkan pada perlakuan lainnya panelis
kurang menyukai sampel penyedap rasa yang
diujikan atau memiliki daya terima
masyarakat yang rendah. Hal ini terjadi
karena pengujian ini didasarkan pada proses
penginderaan.

Penginderaan berarti reaksi mental
(sensation) oleh alat indra yang mendapat
rangsangan  (stimulus). Reaksi atau kesan
ditimbulkan karena adanya rangsangan
berupa sikap untuk mendekati atau
menjauhi, menyukai atau tidak menyukai

akan  benda
Kesadaran, kesan dan sikap terhadap

penyebab

rangsangan.

rangsangan adalah reaksi psikologis atau
reaksi subyektif. Penelitian Nababan (2012)
tentang uji daya terima tempe biji kecipir
beras merah memperkuat hasil penelitian
yang menyebutkan bahwa uji organoleptik
berupa daya terima didasarkan pada indera
panelis sehingga penilaiannya subyektif.

SIMPULAN
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
yang terbaik pada perlakuan kombinasi
jamur merang dan jamur kuping dengan
lama pengeringan 5 jam dan suhu 50°C
dengan nilai 12,16% Hasil uji organoleptik
yang meliputi aroma.warna dan daya terima
menunjukkan bahwa pada perlakuan yang
sangat disukai panelis pada kombinasi jamur
merang dan jamur kuping dengan lama

pengeringan 5 jam dan suhu 50°C.
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