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SUMMARY 

SALSABILA LUTHFIA AZHARI. Effect of Pre-Treatment on Oyster 

Mushroom Natural Flavoring Characterictics (Supervised by PARWIYANTI).  

The objective of this reseacrh was to determine the effect of pre-treatment on 

the natural flavoring characteristics of oyster mushrooms. This study used a non-

factorial completely randomized design with one treatment factor, namely the type 

of pre-treatment browning reaction inhibitor, with five treatment levels: 

A1(control), A2  (blanching at 70°C for 5 minutes), A3 (soaking in 0.5% citric acid 

for 10 minutes), A4  (soaking in sodium bisulfite 0.25% for 10 minutes),  and A5 

(soaking in 2% salt for 10 minutes). Parameters observed in this study included 

yield, degree of whiteness, moisture content, ash content, hedonic quality of color, 

and protein content.  

The results of this study indicated that the pre-treatment of oyster mushrooms 

for natural flavoring significantly affected the yield, ash content, whiteness, and 

hedonic quality, but had no significant effect on the moisture content. The best 

treatment in this study was treatment by immersion in sodium bisulfite 0,25 %  for 

10 minutes with  yield value 16.66%, moisture content 8.33% (wb), ash content 

8.18% (wb), degree of whiteness 70.53%, and protein content 5.97% with the 

achieved hedonic quality scale value of 2.56 (broken white). 

 

Keywords: oyster mushroom, natural flavoring, pre-treatment.  
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RINGKASAN  

SALSABILA LUTHFIA AZHARI. Pengaruh Perlakuan Pendahuluan 

terhadap Karakteristik Penyedap Alami Jamur Tiram (Dibimbing oleh 

PARWIYANTI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perlakuan pendahuluan 

terhadap karakteristik penyedap alami jamur tiram. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) non Faktorial dengan satu faktor perlakuan yaitu 

jenis perlakuan pendahuluan penghambat reaksi pencoklatan dengan 5 taraf 

perlakuan yaitu A1 (kontrol),  A2 (blanching  70°C, 5 menit), A3 (perendaman 

dengan asam sitrat 0,5%, 10 menit), A4 (perendaman dengan natrium bisulfit 

0,25%, 10 menit), dan A5 (perendaman dengan garam 2%, 10 menit). Parameter 

yang diamati dalam penelitian ini meliputi rendemen, derajat putih, kadar air, kadar 

abu, mutu hedonik warna, dan kadar protein.  

Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan pendahuluan pada 

pembuatan penyedap alami jamur tiram berpengaruh nyata terhadap rendemen, 

kadar abu, derajat putih dan mutu hedonik, namun berpengaruh tidak nyata terhadap 

kadar air. Perlakuan terbaik dalam penelitian ini yaitu perlakuan dengan 

perendaman dalam natrium bisulfit 0,25 % selama 10 menit dengan nilai rendemen 

16,66%, kadar air 8,33%(bb), kadar abu 8,18%(bb), derajat putih 70,53%, dan 

kadar protein 5,97% dengan nilai skala mutu hedonik yang dicapai adalah 2,56 

(putih kecoklatan). 

 

Kata kunci: jamur tiram, penyedap alami, perlakuan pendahuluan.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN  

1.1. Latar Belakang  

Penyedap rasa merupakan salah satu jenis bahan tambahan pangan (BTP) yang 

ditambahkan dalam pengolahan makanan yang bertujuan untuk menambah cita rasa 

atau memperkuat cita rasa pada makanan (Djohar et al., 2018). Penyedap rasa yang 

paling banyak digunakan sebagai bahan tambahan dalam pengolahan makanan 

adalah MSG (monosodium glutamat). MSG merupakan garam natrium yang 

berikatan dengan asam amino berupa asam glutamat. Makanan yang ditambahkan 

dengan MSG akan memiliki rasa yang gurih. Rasa gurih yang terdapat pada 

makanan yang ditambahkan MSG disebabkan oleh kandungan asam glutamat yang 

memberikan rasa gurih pada makanan tersebut (Badriyah, 2019).  

Penggunaan monosodium glutamat (MSG) sebagai penguat rasa telah diatur 

penggunaannya oleh FAO/WHO. Peraturan yang ditetapkan oleh FAO/WHO 

menyatakan bahwa batas aman rata-rata konsumsi MSG setiap orang yaitu 120 

mg/kg BB/ hari (Sulastri, 2017). Penggunaan MSG yang melebihi batas aman rata-

rata yang telah ditetapkan dan dilakukan dalam jangka waktu yang lama akan 

mengancam kesehatan manusia. Hal tersebut dikarenakan MSG tergolong ke dalam 

penyedap rasa sintetis yang jika dikonsumsi secara berlebihan dan dalam jangka 

waktu yang panjang maka akan merugikan kesehatan (Prasetyaningsih et al., 2018). 

Kecenderungan masyarakat dalam penggunaan penyedap rasa sangat tinggi, hal 

tersebut selaras dengan data Badan Pusat Statistik tahun 2016 yang menyatakan 

bahwa terjadi peningkatan pembelian MSG Indonesia dari luar negeri meningkat 

dari tahun 2010 sampai 2016. 

 Penyedap rasa alami menjadi salah satu alternatif yang dapat digunakan untuk 

mengatasi ketergantungan masyarakat terhadap penggunaan penyedap rasa sintetis 

salah satunya adalah MSG. Penyedap rasa alami dibuat menggunakan bahan nabati 

yang aman untuk dikonsumsi. Salah satu jenis bahan nabati yang berpotensi untuk 

dijadikan sebagai penyedap rasa alami adalah jamur (Nadhifah et al., 2021). Jamur 

memiliki potensi dikembangkan menjadi penyedap alami dikarenakan jamur 

memiliki kandungan asam glutamat yang menjadi sumber rasa gurih. Jamur terdiri 
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dari beberapa jenis yaitu jamur merang, jamur kancing, jamur, kuping, dan jamur 

tiram (Hidayah, 2019). Salah satu jenis jamur yang berpotensi dijadikan bahan 

penyedap alami adalah jamur tiram. 

Jamur tiram adalah salah satu jamur kayu yang mudah untuk dibudidayakan, 

karena memerlukan teknologi yang sederhana dan waktu budidaya yang singkat 

(Ningsih et al., 2018). Selain mudah untuk dibudidayakan, jamur tiram terdiri dari 

7,8–17,72 g protein, 1–2,3 g lemak, 5,6–8,7 g serat kasar, 21 mg Ca, 32 mg Fe, 0,21 

mg thiamin, 7,09 mg riboflavin, dan 57,6–81,8 g karbohidrat dengan energi 328–

367 kkal (Kurniawan et al., 2021). Menurut Muhandi et al. (2017), jamur tiram 

mengandung 19 jenis asam amino, salah satunya adalah asam glutamat. Asam 

glutamat yang terkandung dalam jamur tiram cukup tinggi yaitu 53,33 g/100 g 

bahan kering (Kardayati et al., 2021). Tingginya kandungan asam glutamat pada 

jamur tiram menyebabkan jamur tiram berpotensi dijadikan sebagai bahan 

penyedap alami.  

Pembuatan penyedap rasa alami jamur tiram dilakukan dengan proses 

pengeringan jamur dalam suhu kurang lebih 50°- 65°C. Proses pengeringan tersebut 

dapat menyebabkan reaksi pencoklatan yang akan menghasilkan produk penyedap 

alami yang berwarna coklat. Reaksi pencoklatan disebabkan oleh adanya enzim 

oksidase yang mengakibatkan perubahan warna menjadi coklat. Reaksi 

pencoklatan dalam pembuatan penyedap alami jamur tiram dapat dicegah dengan 

melakukan perlakuan pendahuluan pada jamur sebelum pengeringan. Perlakuan 

pendahuluan sebelum pengeringan bertujuan untuk menginaktifasi enzim yang 

berperan sebagai penyebab reaksi pencoklatan (Yuliani et al., 2018). Perlakuan 

pendahuluan yang dapat dilakukan untuk mencegah terjadinya reaksi pencoklatan 

yaitu perendaman dengan larutan sulfit, asam askorbat, asam sitrat, dan garam 

(Purwanto dan Effendi, 2016). Menurut Ardiansyah et al. (2014), terdapat beberapa 

perlakuan pendahuluan lain yang dapat dilakukan untuk mencegah terjadinya rekasi 

pencoklatan yaitu blanching. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Nadhifah et al. (2021), 

perendaman jamur dalam natrium bisulfit 0,25% dan asam sitrat 0,5% berpengaruh 

nyata terhadap kadar air, sedangkan perendaman dalam natrium bisulfit terbukti 

mampu mencegah rekasi pencoklatan. Selain itu berdasarkan penelitian yang telah 
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dilakukan oleh Lisa et al. (2021), tahapan blanching dengan suhu 70°C selama 5 

menit pada proses produksi tepung jamur tiram dapat menghambat terjadinya rekasi 

pencoklatan pada jamur yang dikeringkan. Perendaman dalam larutan garam juga 

dapat mencegah terjadinya rekasi pencoklatan. Hal ini selaras dengan penelitian 

Adiandri et al. (2012) yang menyatakan bahwa perendaman jamur merang dalam 

larutan garam 2% memiliki reaksi positif terhadap penghambatan reaksi 

pencoklatan. Berdasarkan beberapa penelitian yang telah dilakukan belum 

diketahui bagaimana perbandingan setiap metode perlakuan pendahuluan yang 

dilakukan oleh peneliti sebelumnya. Maka dari itu, perlu dilakukan penelitian untuk 

mengetahui pengaruh perbedaan perlakuan pendahuluan terhadap karakteristik 

penyedap alami jamur tiram.  

 

1.2. Tujuan  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh 

perlakuan pendahuluan terhadap karakteristik penyedap alami jamur tiram.  

 

1.3. Hipotesis  

Diduga perbedaan perlakuan pendahuluan jamur tiram sebelum pengeringan 

berpengaruh nyata terhadap karakterisktik penyedap alami jamur tiram yang 

dihasilkan.  
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