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MOTO

“Sesungguhnya bersama kesulitan itu ada kemudahan.”

(Q.S As-Syarh ayat 6) *

Hanya orang yang berani gagal total yang akan meraih kebahagiaan total. **)

Orang-orang yang berhenti belajar akan menjadi penyesalan pada masa depan.
Dan orang-orang yang masih terus belajar, akan menjadi pemilik masa depan.

***)

*) Departemen Agama Republik Indonesia. 1984. Al Qur’an dan Terjemahannya. Semarang:
CV.Asy-Syifa’

**) John F. Kennedy dalam Rif’an, A. R. 2012. Hidup Sekali, Berarti, Lalu Mati. Jakarta: PT. Elex
Media Komputindo.

***) Wulan Garniati dalam Ambarwati, D. 2015. Kedahsyatan Kalimat Motivasi Diri. Jakarta:
Pustaka Nusantara Indonesia
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RINGKASAN

Enkapsulasi Vegetable Seasoning Jamur Merang Hasil Fermentasi Larutan
Garam Menggunakan Tapioka Teroksidasi dan Gum Arab Secara Spray
Drying; Asri Aprilia Anisa, 101710101066; 2015: 52 halaman; Jurusan Teknologi
Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember

Jamur merang (Volvariella volvaceae) merupakan bahan alami yang
memiliki kandungan asam glutamat cukup tinggi, yaitu sebesar 21 mg/100 gr bk,
protein sebesar 17,01% dengan kadar air 81%. Asam amino tersebut
menghasilkan cita rasa sebagai penyedap makanan. Asam glutamat memberikan
rasa umami pada produk. Jamur merang diberi perlakuan fermentasi larutan garam
bertujuan untuk menghidrolisis protein sehingga protein dapat terpecah menjadi
asam amino yang menimbulkan cita rasa. Pembuatan vegetable seasoning
dilakukan dengan enkapsulasi. Enkapsulasi dilakukan untuk mengurangi
degradasi atau kehilangan flavour selama pengolahan dan penyimpanan.
Pengkapsul tapioka teroksidasi dan gum arab sering digunakan dalam enkapsulasi
komponen citarasa, kedua bahan tersebut memiliki efisiensi enkapsulasi yang
tinggi dan retensi senyawa volatil yang baik. Namun, belum diketahui jenis
pengkapsul (tapioka teroksidasi dan gum arab) dan proporsi yang tepat untuk
menghasilkan vegetable seasoning. Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui
sifat-sifat vegetable seasoning jamur merang dan untuk mengetahui jenis
pengkapsul dan proporsi yang tepat untuk menghasilkan vegetable seasoning
jamur merang dengan sifat baik dan disukai.

Penelitian ini diawali dengan pembuatan bubuk jamur merang hasil
fermentasi larutan garam. Jamur merang direndam dalam larutan garam 10%
selama 3 hari. Jamur merang dikeringkan dalam oven suhu 60°C selama 24 jam,
dan digiling menggunakan copper. Selanjutnya pembuatan tapioka teroksidasi,
tapioka 42 gram dilarutkan dalam 100 ml aquades, diaduk dan diatur pH menjadi
7 dengan menambahkan NaOH 2N. Larutan tapioka ditambah H,O, 1,5% dari

total volume akhir (v/v), dan diaduk. Hasil endapan larutan tapioka yang diperoleh
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dikeringkan dioven suhu 50°C selama 18 jam, digiling menggunakan copper dan
diayak menggunakan ayakan 80 mesh. Pada pembuatan vegetable seasoning
jamur merang, bubuk jamur merang dan bahan pengkapsul (tapioka teroksidasi
dan gum arab) dengan proporsi tertentu dilarutkan dalam 500 ml aquadest
menggunakan magnetik stirer dengan konsentrasi suspensi 10%. Proporsi bubuk
jamur : bahan pengkapsul yang digunakan adalah 20:80; 40:60; 60:40; dan 80:20.
Pada bubuk jamur merang ditambahkan bumbu seperti bawang putih bubuk, lada
bubuk dan gula bubuk masing-masing 2% dari berat total bubuk jamur merang,
penambahan bumbu bertujuan untuk memperkuat rasa. Larutan yang diperoleh
dihomogenisasi selama = 10 menit kemudian dikeringkan secara spray drying
dengan suhu inlet 110°C dan suhu outlet 75°C selama + 1 jam. Vegetable
seasoning jamur merang yang diperoleh selanjutnya dianalisis warna, kadar air,
waktu larut, kadar protein terlarut, uji organoleptik dan uji efektivitas. Data yang
diperoleh dari hasil penelitian dianalisis menggunakan metode deskriptif.
Penggunaan bahan pengkapsul tapioka teroksidasi menghasilkan kadar air,
protein terlarut, kesukaan warna lebih rendah, sedangkan warna, waktu larut,
kesukaan aroma, dan kesukaan rasa lebih tinggi dibandingkan dengan bahan
pengkapsul gum arab. Peningkatan proporsi bubuk jamur merang menghasilkan
warna vegetable seasoning jamur merang semakin gelap, kadar air semakin
menurun, waktu larut semakin meningkat (mudah larut), protein terlarut semakin
menurun, kesukaan warna semakin meningkat, kesukaan aroma semakin
menurun, kesukaan rasa semakin meningkat. Vegetable seasoning pada perlakuan
TA4 (80:20) memiliki kadar air 2,09%; waktu larut selama 13 detik; protein
terlarut 4,67%; kesukaan warna sebesar 3,28 (agak suka); kesukaan aroma sebesar

2,48 (sedikit suka); dan kesukaan rasa sebesar 3,04 (agak suka).
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Jamur merang (Volvariella volvaceae) merupakan bahan alami yang
memiliki kandungan asam glutamat cukup tinggi, yaitu sebesar 21 mg/100 gr
bk(Mau et al., 1997). Jamur merang memilikikandungan protein sebesar 17,01%
dengan kadar air 81% (Drogba et al., 2012). Asam amino tersebut menghasilkan
cita rasa sebagai penyedap makanan. Jamur merang merupakan komoditi dengan
peluang produksi yang tinggi karena budidayanya yang mudah. Akan tetapi,
pemanfaatan jamur merang masih terbatas, yakni sebagai sayur, keripik dan
dikalengkan (Sukara, 1981). Salah satu upaya peningkatan pemanfaatan jamur
merang adalah dengan cara mengolahnya menjadi vegetable seasoning.

Seasoning merupakan bumbu masak yang menghasilkan cita rasa yang
antara lain dapat diperoleh secara alami yaitu dengan meggunakan teknik
hidrolisis (Otsuka, 1973). Vegetable seasoning merupakan bumbu masak yang
menghasilkan cita rasa yang dapat diperoleh secara alami dari bahan nabati yaitu
dengan menggunakan teknik hidrolisis (Otsuka, 1973). Kelebihan dari Vegetable
seasoning antara lain dari segi kesehatan mengandung nilai gizi yang cukup
tinggiseperti : protein, vitamin, mineral, namun rendah kalori dan lemak.
Vegetable seasoning aman dikonsumsi segala usia. Bahan yang berasal dari nabati
relatif lebih murah dibandingkan dengan bahan yang berasal dari hewani dan
proses pengolahannya juga relatif lebih mudah (Dordland et.al., 1977).

Pembuatan Vegetable seasoning dapat menggunakan metode spray drying.
Metode spray drying merupakan suatu proses pengeringan untuk menghasilkan
produk dalam bentuk bubuk atau serbuk melalui penguapan cairan, misalnya pada
pembuatan susu bubuk, minuman serbuk instan, obat-obatan dan pembuatan
flavour. Kelebihan dari spray drying antara lain : kapasitas pengeringan besar dan
proses pengeringan terjadi dalam waktu yang sangat cepat, tidak terjadi
kehilangan senyawa volatil dalam jumlah besar, cocok untuk produk yang tidak
tahan panas dan memproduksi partikel kering dengan ukuran, bentuk, kandungan

air serta sifat-sifat lain yang dapat dikontrol sesuai yang diinginkan. Pembuatan
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Vegetable seasoning menggunakan spray drying karena bahan yang diinginkan
berupa bubuk (Spicer, 1974).

Pada pembuatan vegetable seasoning banyak komponen-komponen yang
berpotensi dalam perubahan flavour bersifat tidak stabil. Volatilitas vegetable
seasoning yang tinggi menyebabkan komponen flavour banyak yang menguap
selama proses penanganan dan pengolahan. Kondisi proses pengolahan,
penyimpanan, ingredien produk dan jenis pengemas yang digunakan dapat
menyebabkan perubahan flavour karena terjadinya penurunan intensitas
komponen aroma. Oleh karena itu perlu dilakukan proses enkapsulasi (Charve dan
Reineccius, 2009).

Proses enkapsulasi dilakukan untuk membatasi proses degradasi atau
kehilangan flavour selama proses pengolahan dan penyimpanan. Enkapsulasi
mengubah bentuk komponen flavour dari cair atau gas menjadi bentuk powder
yang mudah mengalir, melindungi flavour dari interaksi yang tidak
menguntungkan dengan komponen pangan lainnya dan meminimalkan interaksi
antar komponen flavour. Pengkapsul tapioka teroksidasi dangum arab sering
digunakan dalam enkapsulasi komponen citarasa karena memiliki efisiensi
enkapsulasi yang tinggi dan retensi senyawa volatil yang baik (Krishnan, 2005).
Gum arab merupakan garam netral atau sedikit asam polisakarida yang
mengandung anion kalsium, magnesium, dan kalium. Gum arab dapat digunakan
untuk memperbaiki kekentalan atau viskositas, tekstur dalam bentuk makanan,
dan mempertahankan flavour dari bahan yang dikeringkan dengan spray drying
(Glicksman, 1983). Tapioka teroksidasi merupakan pati dari umbi-umbian yang
dioksidasi dengan oksidator sehingga menghasilkan gugus karboksilat. Modifikasi
dengan oksidasi menghasilkan pati dengan sifat lebih jernih dan kekentalannya
lebih rendah. Tapioka teroksidasi mengalami degradasi yang menyebabkan pati
bersifat larut dalam air, seiring dengan meningkatnya kadar karbonil dan karboksil
(El-Sheikh, 2010). Selain itu oksidasi pati juga dapat meningkatkan derajat putih
pati karena rusaknya pigmen dan protein (Rutenberg, 1984).

Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi retensi bahan aktif dalam spray

drying di antaranya adalah jenis bahan dan suspensi bahan pengkapsul.
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Pembuatan vegetable seasoning dengan menggunakan spray drying antara lain
perlu pengaturan proporsi bahan yang akan dikapsul dan bahan pengkapsul
(Yuliani, 2007).

1.2 Rumusan Masalah

Macam bahan pengkapsul antara lain maltodekstrin, tapioka teroksidasi,
gum arab, dan lain sebagainya. Telah dilakukan penelitian menggunakan bahan
pengkapsul maltodekstrin pada pembuatan vegetable seasoning, tetapi bahan
pengkapsul ini kurang cocok untuk bahan jamur merang. Oleh karena itu
dilakukan penelitian pembuatan vegetable seasoning dengan enkapsulasi
menggunakan bahan pengkapsul tapioka teroksidasidan gum arab yang dilakukan
untuk mempertahankan flavour jamur merang. Namun permasalahan yang
dihadapi adalah belum diketahui jenis pengkapsul dan proporsi yang tepat dalam
pembuatan vegetable seasoning jamur merang. Oleh karena itu perlu dilakukan
penelitian pembuatan vegetable seasoning dalam bentuk bubuk dengan sifat-sifat
baik dan disukai.

1.3 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk :
1. Mengetahui sifat-sifat vegetable seasoning jamur merang pada variasi jenis dan
proporsi bahan pengkapsul.
2. Mengetahui jenis dan proporsi bahan pengkapsul yang tepat untuk

menghasilkan vegetable seasoning dengan sifat baik dan disukai.

1.4 Manfaat Penelitian
Penelitian ini bermanfaat untuk :
1. Meningkatkan nilai guna jamur merang.
2. Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai teknologi pembuatan
Vegetable seasoning jamur merang.

3. Penganekaragaman produk olahan dari bahan jamur merang.
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Jamur Merang

Jamur merang (Volvariella volvaceae) disebut juga sebagai jamur padi
(paddy straw mushroom) karena tumbuh pada media merang atau jerami. Jamur
merang mempunyai volva atau selubung universal yang menutupi seluruh bagian
jamur ketika masih pada stadia telur dan stadia kancing. Perkembangan menjadi
stadia dewasa menyebabkan pecahnya selubung universal dan tertinggal dibagian
dasar tangkai dengan bentuk volva atau cawan (Sinaga, 2001).

Jamur merang termasuk tumbuhan yang tidak berklorofil (tidak memiliki
hijau daun). Jamur merang bersifat saprofit, yaitu hidup dari bahan-bahan yang
telah mati. Sebagai tumbuhan yang tidak berklorofil, jamur tidak melakukan
proses asimilasi (fotosintesis). Jadi jamur tidak menggunakan sinar matahari
untuk pertumbuhan dan pembentukan zat-zat makanan, sehingga untuk
pertumbuhannya jamur menggunakan makanan dalam bentuk jadi yang diperoleh
dari bahan-bahan yang telah mati. Senyawa-senyawa seperti protein, glukosa,
karbohidrat (pati), selulosa, dan lignin yang diperoleh dari bahan-bahan mati
tersebut akan diurai oleh enzim yang dihasilkan jamur (hifa) menjadi bahan atau
senyawa yang dapat diserap untuk pertumbuhannya (Cahyono, 2004).

Crisan dan Sand (1978) menyatakan bahwa jamur merang merupakan
sumber yang baik dari beberapa vitamin, diantaranya thiamin (vitamin Bj),
riboflavin (vitamin B,), niasin, biotin dan asam askorbat (vitamin C). Menurut Li
dan Chang (1982), jamur merang mengandung asam amino esensial yang lengkap
dan asam amino non esensial yaitu asam glutamat sebesar 4,09% pada stadia telur.

Jamur merang kaya akan protein kasar dan karbohidrat bebas N. Nilai
energi jamur merang rendah, namun merupakan sumber protein dan mineral yang
baik dengan kandungan kalium dan fosfor yang tinggi. Kandungan Na, Ca, Mg
dan Cu, Zn, Fe cukup. Kandungan logam berat Pb dan Cd tidak ada, sehingga
jamur merang sangat baik digunakan sebagai bahan makanan sehari-hari (Sinaga,
2001).
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Tabel 2.1 Komposisi Gizi Jamur Merang

Komponen Jumlah

Air (%)** 81,00 + 0,53
Karbohidrat (%)* 79,44 + 0,24
Protein (%)* 17,01 £ 0,04
Lemak (%)* 3,44 £0,04
Abu (%)* 0,11+0,01
Kalsium (%)* 0,12 + 0,04
Kalium (%)* 1,26 £ 0,12
Besi (%)* 0,01£0,00
Natrium (%)* 1,88 +£ 0,00
Magnesium (%)* 0,13+0,01
Energi (Kal/100g b.k) 397,93+ 4,82

Keterangan : * (% dry basis), **(% wet basis)
Sumber : Drogba et al., (2012)

Menurut Zhang (2013), jamur merang memiliki rasa umami yang khas dan
termasuk dalam kelompok makanan yang kaya akan nilai gizi seperti : protein,
vitamin, mineral dan kitin, namun rendah kalori dan lemak. Oleh karena itu jamur
merang sangat cocok untuk para vegetarian, pasien diabetes dan jantung.
Kandungan mineral dan vitamin jamur merang dapat dilihat pada Tabel 2.2.

Tabel 2.2 Kandungan Mineral dan Vitamin Jamur Merang Kering

Komposisi Jumlah (mg/100 gram bahan)

Mineral :

Phospor (P) 1322,00

Natrium (Na) 347,00

Kalium (K) 4136,00

Kalsium (Ca) 325,00

Magnesium (Mg) 160,00
Vitamin :

Thiamin 0,35

Riboflavin 2,97

Niacin 64,88
Kadar Air (%) 14,90

Sumber : Li dan Chan (1982)

Mau et al., (1997) menyatakan bahwa jamur merang memiliki kandungan
asam amino esensial treonin paling tinggi dibandingkan asam amino esensial
lainnya. Sedangkan untuk asam amino non esensial yang tertinggi dari jamur
merang adalah asam glutamat sebesar 21 mg/g berat kering pada tingkat 5.

Komposisi asam amino jamur merang ditunjukkan pada Tabel 2.3.
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Tabel 2.3 Komposisi Asam Amino Bebas Jamur Merang

Asam Amino Jumlah (mg/g berat kering)
L-alanin 577
L-arginin 4,56
L-asam aspartat 5,21
L-asam glutamat 21,00
Glisin 2,34
L-histidin* 4,25
L-isoleusin* 1,64
L-leusin* 1,13
L-metionin* 0,63
L-fenilalanin* 1,03
L-serin* 4,47
L-treonin* 5,57
L-valin* 2,58

Keterangan : * (Asam amino esensial)

Sumber : Mau et al., (1997)

Teknologi penggunaan jamur merang menjadi seasoning diadaptasi dari
pembuatan seasoning jamur merang menggunakan enzim protease dalam
pembentukan citarasa. Reaksi yang dikatalisis oleh enzim proteolitik adalah
hidrolisis ikatan peptida protein. Enzim protease dapat dibedakan menjadi dua
macam berdasarkan letak pemecahannya, yaitu enzim eksopeptidase dan
endopeptidase. Enzim eksopeptidase dapat memecah ikatan peptida secara acak
dari salah satu ujung protein. Sedangkan enzim endopeptidase memecah ikatan
peptida secara acak pada bagian dalam menghasilkan unit-unit asam amino.
(deman, 1997).

2.2 Fermentasi Menggunakan Garam

Garam merupakan salah satu bahan pembantu pangan yang telah lama dan
sampai saat ini masih dipergunakan secara luas oleh manusia dalam pengawetan
pangan. Pengawetan pangan dengan pengeringan dan pengemasan seringkali

dikombinasi dengan penggunaan garam tertentu untuk pengolahan sayuran dan
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buah-buahan seperti pada pengolahan acar yang dikombinasikan dengan
fermentasi. Pada fermentasi, garam dapat berperan sebagai penyeleksi organisme
yang diperlukan untuk tumbuh. Jumlah garam yang ditambahkan berpengaruh
pada populasi organisme, organisme mana yang dapat tumbuh dan yang tidak
dapat tumbuh, serta mikroba jenis apa yang akan tumbuh sehingga kadar garam
dapat digunakan untuk mengendalikan aktivitas fermentasi jika faktor - faktor
lainnya sama (Crisan, 1978).

Mikroorganisme patogen termasuk Clostridium botulinum kecuali
Streptococcos aureus dapat dihambat oleh konsentrasi garam 10-12%. Beberapa
mikroorganisme terutama jenis Leuconostoc dan Lactobacillus dapat tumbuh
dengan cepat dengan adanya garam. Garam juga mempengaruhi aktivitas air dari
bahan sehingga dapat mengendalikan pertumbuhan mikroorganisme. Pada
fermentasi menghasilkan senyawa-senyawa pembentuk cita rasa yaitu kombinasi
dari asam dan alkohol pembentuk ester (Hudaya, 1983).

Larutan garam jenuh pada suatu suhu tertentu ialah larutan yang telah
mencapai titik yang tidak ada daya lebih lanjut yang tersedia untuk melarutkan
garam. Pada kondisi tersebut (larutan NaCl 26,5% pada suhu ruang) bakteri,
khamir, dan jamur tidak mampu tumbuh. Hal ini disebabkan oleh tidak adanya air
bebas yang tersedia bagi pertumbuhan mikroba (Desrosier, 1988).

Jamur merang dalam larutan garam merupakan jamur merang yang
direndam menggunakan larutan garam dengan tujuan untuk menghidrolisis
protein menjadi asam-asam amino dap peptida. Asam-asam amino ini yang akan
berperan dalam pembentukan cita rasa produk. Manfaat dari fermentasi adalah
pengawet makanan zat-zat metabolit yang dihasilkan dapat menghambat
pertumbuhan  mikroorganisme  pembusuk, penganekaragaman  pangan,
menginhibisi pertumbuhan mikroorganisme patogen, meningkatkan nilai gizi
makanan. Selama fermentasi garam akan menghasilkan enzim yang dapat
mengurangi rasa asin yang disebabkan oleh garam (Desrosier, 1988).

Menurut Winarno (1995), enzim adalah suatu protein yang berfungsi
sebagai katalis atau senyawa yang mempercepat proses reaksi tanpa habis

bereaksi dalam suatu reaksi kimia. Enzim protease akan menghidrolisis protein
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kompleks yang tidak larut menjadi polipeptida dan oligopeptida, kemudian
dihidrolisis menjadi asam-asam amino.

Hidrolisis protein secara enzimatis adalah degradasi protein menjadi
peptida dan atau asam amino oleh enzim proteolitik. Selama hidrolisa protein,
ikatan peptida dipecah dan setelah penambahan satu molekul air, peptida dan
asam amino bebas dilepaskan. Bentuk baru dari peptida dapat menjadi substrat
baru untuk enzim (Van der Ven dalam Cristantina, 2004).

Menurut Clemente (2000), hidrolisis secara enzimatik menghasilkan
komposisi asam amino tertentu terutama peptida rantai pendek (dipeptida dan
tripeptida) yang mudah diabsorbsi oleh tubuh. Yean dalam Puguh (2007)
mengemukakan bahwa berbeda dengan penggunaan MSG yang menghasilkan
satu jenis asam amino yaitu asam glutamat, sedangkan pada hidrolisis protein
dengan menggunakan enzim, asam aminonya lebih kompleks, karena setiap jenis
protein tersusun atas berbagai asam amino. Dengan demikian di samping sebagai

penyedap rasa, hidrolisat protein juga dapat berperan sebagai protein fungsional.

2.3 Gum Arab

Gum arab adalah eksudat kering dari pohon acacia. Senyawa ini
merupakan garam netral atau sedikit asam polisakarida yang mengandung anion
kalsium, magnesium, dan kalium. Gum arab merupakan salah satu dari beberapa
gum yang memerlukan konsentrasi tinggi untuk meningkatkan kekentalan dan
digunakan sebagai penghambat pengkristalan dan pengemulsi (deman, 1997).

Gum yang diperoleh dari tumbuh-tumbuhan adalah polimer komples dari
berbagai gula dan gula turunan uronic. Semua gum bersifat hidrofilik, sehingga
dapat membentuk larutan koloid atau membentuk gel. Macam-macam gum yakni
gum arab, gum karaya, locust bean gum, gum guar dan ganggang laut turunan lain
(Charley, 1982).

Gum arab pada dasarnya merupakan polimer yang memiliki banyak
cabang terdiri atas rangkaian satuan-satuan L-arabinosa, L-ramnosa, D-galaktosa
dan asam D-glukoronat. Berat molekulnya adalah 250.000-1.000.000. Pada olahan

pangan yang banyak mengandung gula, gum arab digunakan untuk mendorong
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pembentukan emulsi lemak yang mantap dan mencegah kristalisasi gula
(Tranggono, 1990). Gum arab stabil di dalam larutan asam dengan pH berkisar 3,9
—4,9 (Imeson, 1999). Gum arab secara komersial digolongkan berdasarkan warna,
yang berwarna sangat pucat mempunyai harga yang tinggi, terutama untuk
konfeksioneri, gum dengan warna yang lebih gelap biasanya mempunyai rasa
yang kurang menyenangkan (Minifie, 1989). Komposisi kimia gum arab dapat
dilihat pada Tabel 2.4.
Tabel 2.4 Komposisi Kimia Gum Arab

Komposisi Jumlah
Galaktosa 36,2+2,3
Arabinosa 30,535
Rhamnosa 130+1,1
Asam glukoronik 195+0,2
Protein 2,24 +0,15

Sumber : Glicksman (1992)

Gum arab dapat meningkatkan stabilitas dengan peningkatan viskositas
serta tahan terhadap panas. Gum arab jauh lebih mudah larut dalam air dibanding
hidrokoloid lainnya. Gum arab dapat digunakan untuk pengikatan komponen
citarasa, bahan pengental, pembentuk lapisan tipis, dan pemantap emulsi. Gum
arab akan membentuk larutan yang tidak begitu kental dan tidak membentuk gel
pada kepekatan yang biasa digunakan paling tinggi 50%. Viskositas akan
meningkat sebanding dengan peningkatan konsentrasi (Tranggono et al., 1990).
Menurut Blanshard (1979), fungsi gum arab di dalam pangan adalah sebagai
perekat, pengikat, penjernih, penguat, pelapis, pembusa, penyatu atau penggabung
dan sebagainya. Namun fungsi yang umum dari gum adalah pengental dan
penstabil (Hegenbart, 1990).

Gum arab dapat digunakan untuk memperbaiki kekentalan atau viskositas,
tekstur dalam bentuk makanan. Selain itu gum arab dapat mempertahankan flavor
dari bahan yang dikeringkan dengan pengering semprot. Dalam hal ini gum arab
membentuk lapisan yang dapat melapisi partikel flavour, sehingga melindungi

dari oksidasi, evaporasi, dan absorbsi air dari udara (Tranggono, 1990).
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Karakteristik utama gum arab adalah bersifat pembentuk tekstur,
pembentuk film, pengikat dan juga pengemulsi yang baik dengan adanya
komponen protein di dalam gum arab. Gum arab dapat mempertahankan flavour
dari makanan yang dikeringkan dengan metode spray drying karena gum ini dapat
membentuk lapisan yang dapat melindungi dari proses perubahan dekstruktif
(Thevenet,1988).

Gum arab mempunyai sifat yang unik dibandingkan dengan jenis
gumyang lainnya. Gum lain akan membentuk larutan yang sangat kental pada
konsentrasi rendah (1-5%), sedangkan gum arab baru mencapai kekentalan
maksimum pada konsentrasi 40-50%. Kemampuannya ini dapat menciptakan
kestabilanyang sempurna dan sifat sebagai pengkapsul ketika dicampur dengan
sejumlah besar bahan insoluble. Gum arab merupakan pengkapsul yang efektif
karena kemampuannya sebagai koloid pelindung (Glicksman, 1983). Gum arab
mempunyai gugus arabinogalactan protein (AGP) dan glikoprotein (GP) yang

berperan sebagai pengemulsi dan pengental (Gaonkar, 1995).

2.4 Tapioka Teroksidasi

Tapioka teroksidasi merupakan pati dari umbi-umbian yang diberi
perlakuan oksidasi sehingga dapat memutus ikatan glikosidik molekul pati yang
menyebabkan depolimerisasi, fragmentasi, maupun degradasi molekul pati
(Palupi, 2010). Wurzburg (1995) menyebutkan, reaksi utama yang terjadi oleh
oksidasi adalah pembentukan gugus karbonil dan karboksil. Keberadaan gugus
yang teroksidasi pada atom C2 dan C3 akan melemahkan ikatan di posisi C1,
memicu depolimerisasi rantai pati (Whistler, 1956) dan memotong ikatan
glikosidik (Risch, 1995), sehingga dihasilkan pati dengan viskositas yang lebih
rendah (Wurzburg, 1995). Viskositas yang rendah ini juga meningkatkan
kejernihan pati (Parovuori, 1995). Tapioka teroksidasi mengalami degradasi yang
menyebabkan pati akan bersifat larut dalam air, seiring dengan meningkatnya
kadar karbonil dan karboksil (EI-Sheikh, 2010). Sifat mudah larut dalam air ini
menguntungkan bila digunakan sebagai bahan pengkapsul karena akan

memudahkan penyerapan produk yang akan dikapsulkan, selain sifat teksturnya
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yang fleksibel. Selain itu oksidasi pati juga dapat meningkatkan derajat putih pati
karena rusaknya pigmen dan protein (Rutenberg, 1984).

Sifat tapioka teroksidasi lainnya adalah tidak tahan pada pemanasan suhu
tinggi. Dalam gelatinisasi pati, biasanya akan terjadi penurunan kekentalan
suspensi pati dengan meningkatnya suhu pemanasan. Apabila dalam proses
pengolahan digunakan suhu tinggi, maka akan dihasilkan kekentalan produk yang
tidak sesuai (EI-Sheikh, 2010). Struktur kimia pati dapat dilihat pada Gambar 2.1
dan struktur reaksi oksidasi pati dapat dilihat pada Gambar 2.2 (James dan
Lafayette, 1997)

Chiz 0 CHzOH
o ul
OH OH
OH o e
OH i

CHzOH

CHz CHzOH CHoOH
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OH o u] o aH
OH OH OH OH

Gambar 2.1 Struktur Pati(James dan Lafayette, 1997)
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Gambar 2.2 Reaksi oksidasi pati (James dan Lafayette, 1997)
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2.5Vegetable Seasoning

Seasoning merupakan bumbu masak yang menghasilkan cita rasa yang
antara lain dapat diperoleh secara alami yaitu dengan meggunakan teknik
hidrolisis (Otsuka, 1973). Seasoning juga dapat disebut sebagai flavour enhancer.
Flavour atau cita rasa merupakan kesan sensoris dari makanan atau bahan lain
yang menimbulkan sensasi kimia sebagai perpaduan rasa dan bau (Sand, 2005).
Menurut Sugito (1990), flavour enhancer adalah istilah yang digunakan untuk
bahan-bahan yang dapat meningkatkanrasa enak atau menekan rasa yang tidak
diinginkan dari suatu bahan makanan. Cita rasa pada bahan pangan ditentukan
oleh tiga komponen yaitu bau, rasa dan rangsangan mulut. Bau pada makanan
sangat menentukan kelezatan makanan tersebut, sedangkan rasa melibatkan panca
indera lidah. Komponen lain yang tidak kalah penting adalah sensasi yang
ditimbulkan setelah menelan makanan. Makanan yang masuk ke dalam mulut
dapat merangsang syaraf perasa, lidah dan gigi sehingga timbul perasaan tertentu.

Senyawa tertentu seperti glutamat dapat memperkuat atau memperbaiki
cita rasa makanan. Penguat rasa yang berfungsi untuk menambah rasa nikmat dan
menekan rasa yang tidak diinginkan pada suatu bahan makanan dan biasanya
disebut sebagai bahan penyedap atau seasoning (Deman, 1997). Zat penyedap
(seasoning) dapat dihasilkan dari bahan alami maupun sintetis. MSG dikatakan
sintetis karena dibuat dengan bantuan mikroorganisme yang berperan dalam
sintetis asam glutamat menggunakan substrat yang mengandung karbon dan
nitrogen. Sumber karbon yang biasanya digunakan adalah jagung, kedelai,
molase. Sedangkan kebutuhan nitrogen diperoleh dari ammonium sulfat yang
ditambahkan ke dalam substrat (Lisdiana, 1998).

Menurut Larry et al., (1990) pembangkit cita rasa yang umum digunakan
adalah asam amino L dan garamnya seperti monosodium glutamat (MSG), inosin
5’-monophosphat (IMP) dan Guanidin 5’-monophosphat (GMP). Asam glutamat
dihasilkan dari bahan berprotein tinggi seperti gandum yang kemudian dihidrolisis
secara kimiawi menggunakan asam. Bahan-bahan tersebut dilarutkan ke dalam
asam Kklorida hingga pH 3,2 sampai terbentuk kristal, kemudian dilakukan

netralisasi menggunakan NaOH atau Na,CO3 dan dikristalisasi.
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Asam glutamat merupakan asam amino non esensial yang memiliki rumus
kimia CsHgNO,, berat molekul 147,13 g mol™, titik lebur 247-249°C dan massa
jenis 1,538 g cm™. Asam glutamat termasuk asam amino yang bermuatan (polar)
bersama-sama dengan asam aspartat. Ini terlihat dari titik isoelektriknya yang
rendah yaitu 3,22, yang menandakan sangat mudah menangkap elektron (Walker
dan Lupien, 2000). Struktur molekul MSG dapat dilihat pada Gambar 2.3.

@) 0
HO O Na'
NH,

Gambar 2.3 Struktur Molekul MSG (Sand, 2005)

2.6 Enkapsulasi
2.6.1 Pengertian Enkapsulasi

Enkapsulasi adalah proses atau teknik untuk menyalut inti yang berupa
senyawa aktif padat, cair, gas, ataupun sel dengan suatu bahan pelindung tertentu
yang dapat mengurangi kerusakan senyawa aktif tersebut. Enkapsulasi membantu
memisahkan material inti dengan lingkungannya hingga material tersebut terlepas
ke lingkungan. Material inti yang dilindungi disebut core dan struktur yang
dibentuk oleh bahan pelindung yang menyelimuti inti disebut sebagai dinding,
membran, atau kapsul (Kailasapathy, 2002). Kapsul merupakan bahan
semipermeabel, tipis, berbentuk bulat dan kuat dengan diameter bervariasi dari
beberapa mikrometer hingga millimeter (Anal dan Singh, 2007).

Berdasarkan  ukuran  bahan  aktif, enkapsulasi terbagi atas
makroenkapsulasi dengan ukuran berkisar lebih dari 5000 um, mikroenkapsulasi
dengan ukuran berkisar 0,2 — 5000 pum, dan nanoenkapsulasi yang berukuran lebih
kecil dari 0,2 pum (Risch, 1995). Teknik enkapsulasi ini banyak diaplikasikan
dalam industri pangan, farmasi, bioteknologi, dan industri kimia.

Enkapsulasi bertujuan untuk melindungi bahan aktif yang sensitif terhadap

kerusakan karena oksidasi, kehilangan nutrisi, melindungi flavour, aroma,
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pigmen, dan meningkatkan kelarutan. Untuk bahan yang larut dalam air, metode
enkapsulasi berpotensi besar untuk mengubah cairan yang kurang stabil menjadi
bubuk yang lebih mudah penanganannya dan mudah tercampur dalam sistem

pangan kering (Versich, 2000).

2.6.2 Teknik Enkapsulasi

Beberapa teknik yang dapat digunakan untuk mengkapsul bahan pangan
yaitu koaservasi, ekstrusi, spray cooling/spray chilling, spray drying, metode
mikroproses SiO,, metode orifice process dengan sodium alginat, dan teknik
lainnya. Enkapsulasi dengan koaservasi dilakukan dengan pemisahan beberapa
hidrokoloid dari larutan awal. Selanjutnya terjadi deposisi dari fase coacervate
yang baru terbentuk di sekitar bahan yang disuspensikan dalam media reaksi yang
sama. Metode ekstrusi untuk komponen aktif yang volatil atau labil. Teknik ini
digunakan untuk enkapsulasi enkapsulat seperti zat flavour(Gouin, 2004).

Teknik enkapsulasi spray cooling/spray chilling adalah teknik enkapsulasi
menggunakan udara dingin untuk menurunkan suhu yang dipertimbangkan di
bawah titik pembekuan dari lemak cair yang digunakan sebagai penyalut. Teknik
enkapsulasi spraycooling umumnya menggunakan bahan penyalut berupa minyak
nabati dengan titik leleh berkisar 45 — 122°C, sedangkan pada teknik spray
chilling menggunakan bahan penyalut berupa minyak nabati dengan titik leleh
berkisar 32 — 42°C. Aplikasi kedua teknik ini umumnya terbatas untuk
enkapsulasi bahan inti yang berbentuk padat seperti vitamin, dan mineral
(Fennema, 1996).

Teknik enkapsulasi dengan spray drying adalah metode pengeringan untuk
menghasilkan bubuk kering dari cairan atau bubur dengan udara panas dengan
waktu yang singkat. Cara ini banyak digunakan untuk mengeringkan bahan
makanan dan obat-obatan yang sensitif terhadap panas. Salah satu keuntungan
metode spray dryingadalah menghasilkan produk yang bermutu tinggi, berkualitas
dengan tingkat kerusakan gizi yang rendah, perubahan warna, bau, dan rasa dapat
diperkecil (Fennema, 1996).
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Teknik orifice process merupakan metode pengerasan bahan (inti) dalam
suatu cairan dimana mikroenkapsulat dibuat dengan menggunakan polimer
berbentuk larutan membentuk lapisan tipis yang mengeras. Mikroenkapsulat yang
dihasilkan dengan teknik ini berubah lebih besar dari teknik yang lain (Gouin,
2004).

2.6.3Spray Drying

Metode spraydrying menjadi pilihan dalam pengeringan produk dengan
hasil akhir berupa bubuk dan merupakan metode pengeringan yang paling banyak
digunakan dalam industri terutama industri makanan. Metode ini mampu
menghasilkan produk dalam bentuk bubuk atau serbuk dari bahan-bahan seperti
susu, buah buahan, dll (Ashurst, 1991).

Spray drying adalah metode yang paling umum untuk pembuatan
vegetable seasoning. Keuntungan metode spray drying yaitu teknologinya sudah
banyak dikuasai sehingga mudah diaplikasikan, mampu memproduksi serbuk
dalam jumlah banyak, bahan pengkapsul yang cocok untuk spray drying
merupakan bahan yang layak untuk bahan makanan, dan bahan pengkapsul yang
digunakan dapat larut dalam air sehingga dapat melepaskan bahan inti tanpa
adanya bahan pengkapsul yang mengendap (Thies, 1996).

Menurut Widodo (2003), parameter Kritis spray drying antara lain :

a. Suhu pengering yang masuk : Semakin tinggi yang digunakan untuk
pengeringan maka penguapan air pada bahan akan semakin cepat, namun suhu
yang tinggi memungkinkan terjadinya kerusakan secara fisik maupun kimia
pada bahan yang tidak tahan panas.

b. Suhu pengering yang keluar : Suhu pengering yang keluar mengontrol kadar
air bahan hasil pengeringan (bubuk) yang terbentuk.

c. Viskositas bahan (larutan) yang masuk : Viskositas bahan yang akan
dikeringkan mempengaruhi partikel yang keluar melalui nozel. Viskositas yang
rendah menyebabkan kurangnya energi dan tekanan dalam menghasilkan

partikel pada atomisasi.
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d. Jumlah padatan terlarut : Jumlah padatan terlarut pada bahan yang masuk harus
lebih besar dari 30% agar ukuran partikel yang terbentuk tepat.

e. Tegangan permukaan : Tegangan permukaan yang tinggi dapat menghambat
pengeringan, umumnya untuk menurunkan tegangan permukaan dilakukan
penambahan emulsifier. Emulsifier juga dapat menyebabkan ukuran partikel
yang keluar dari nozzle lebih kecil sehingga mempercepat pengeringan.

f. Suhu bahan yang masuk : Peningkatan suhu bahan yang akan dikeringkan
sebelum memasuki alat akan membawa energi sehingga pengeringan akan
lebih cepat.

g. Tingkat volatilitas bahan pelarut : bahan pelarut dengan tingkat volatilitas yang
tinggi dapat mempercepat pengeringan. Namun dalam prakteknya air menjadi
pelarut utama dalam bahan pangan yang dikeringkan.

h. Bahan dasar nozzle umumnya terbuat dari stainless steel karena tahan karat
sehingga aman dalam penggunaannya.

Suhu pengeringan tergantung dari produk yang dikeringkan. Suhu
pengeringan dapat mempengaruhi struktur mikrokapsul. Ketidaksesuaian antara
bahan pengkapsul dan suhu pengeringan dapat mengakibatkan adanya retakan
pada dinding kapsul yang dapat mengakibatkan kebocoran atau terjadinya efek
dan menurunkan retensi bahan aktif tergantung dari produk yang dikeringkan
(Yuliani et al., 2007).

Prinsip kerja spray drying adalah memperluas permukaan cairan yang
akan dikeringkan dengan cara pembentukan droplet yang selanjutnya dikontakkan
dengan udara pengering yang panas. Udara panas akan memberikan energi untuk
penguapan dan menyerap uap air yang keluar dari bahan (Maharani, 2012).

Maharani  (2012) menyatakan  bahwa  kecepatan  penguapan
dapatdipengaruhi oleh suhu inlet, suhu outlet, total padatan bahan dan suhu bahan.
Semakin tinggi suhu inlet, maka jumlah panas yang dibutuhkan untukmenguapkan
bahan akan semakin sedikit sehingga kecepatan penguapanmeningkat. Kecepatan
penguapan juga akan semakin meningkat seiring denganmeningkatnya total
padatan dan suhu awal bahan. Menurut Spicer (1974),kecepatan penguapan

berpengaruh terhadap keadaan suhu produk akhir dimanabila kecepatan
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penguapan semakin cepat maka produk yang dihasilkan akan semakin rendah
suhunya.Pengeringan dilakukandengan cara mengatur suhu inlet 140-180°C, suhu
outlet 80-120°C dankecepatan pompa 40 rpm.

2.7Reaksi Maillard
Reaksi maillard adalah reaksi pencoklatan non enzimatis yang terjadi
karena adanya reaksi antara gula pereduksi dengan gugus amin bebas dari asam
amino atau protein. Reaksi maillard dalam makanan dapat berfungsi untuk
menghasilkan flavour, warna dan aroma, dapat menyebabkan kehilangan
ketersediaan asam amino, kehilangan nilai gizi, pembentukan anti nutrisi,
pembentukan komponen toksik dan komponen mutagenik (Dario, 2013).
Faktor — faktor yang mempengaruhi reaksi maillard antara lain jenis gula,
bentuk bahan pangan, pH, suhu, dan waktu pemanasan (Dario, 2013).
a. Jenis gula
Glukosa, lebih mudah mengalami reaksi maillard dan semakin lama
dipanaskan semakin pekat warna coklatnya. Sukrosa, untuk jenis gula ini tidak
terjadi perubahan warna.
b. Bentuk bahan pangan, bahan pangan dalam bentuk larutan lebih cepat
mengalami reaksi maillard daripada yang berbentuk butiran atau padatan.
c. pH atau tingkat keasaman, reaksi maillard berlangsung cepat pada kondisi basa
atau pH tinggi.
d. Suhu, reaksi maillard akan berlangsung cepat pada suhu tinggi yaitu antara
100°C-260°C.
e. Waktu pemanasan, semakin lama waktu pemanasan maka semakin banyak zat
melanoidin yang terbentuk dan semakin tinggi intensitas warna coklat yang
dihasilkan.

2.8 Bahan Tambahan Dalam Pembuatan Vegetable Seasoning

Bahan-bahan yang termasuk sebagai bahan tambahan dalam pembuatan
vegetble seasoning jamur merang adalah bawang putih bubuk, gula bubuk dan
lada bubuk.
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2.8.1 Bawang putih bubuk

Bawang putih memiliki suatu ciri khas yaitu aromanya yang mampu
memberikan rasa harum pada masakan. Senyawa utama yang terdapat dalam
bawang putih adalah Aliin. Zat Aliin memiliki fungsi fisioligis yang amat kuat,
seperti sebagai antioksidan, anti kanker, antitrombotik, anti radang, penurunan
tekanan darah, dan dapat menurunkan kolesterol darah. Bawang putih bubuk
memiliki kadar aliin tiga kali lebih banyak daripada bawang putih segar. Bawang
putih mengandung protein dan kadar air yang cukup tinggi (Yustina, 2012).
2.8.2 Gula bubuk

Gula bubuk merupakan gula granulasi (gula pasir) bubuk. Gula ini didapat
dari penghancuran secara mekanis sehingga tidak ada kristal-kristal yang
tertinggal. Terkadang gula ini dicampur dengan sedikit pati atau bahan anti kempa
untuk mencegah penggumpalan. Gula memiliki sifat higroskopis (kemampuan
menahan air) sehingga mudah larut dalam air (Yustina, 2012).
2.8.3 Lada bubuk

Lada memiliki kandungan kimia antara lain : saponin, flavonoida, minyak
atsiri, kavisin, resin, zat putih telur, amilum, piperine, piperiline, piperoleine, dan
minyak lada. Penambahan lada dalam masakan menghasilkan rasa dan aroma

cukup tajam, biasanya disebut pedas (Yustina, 2012)
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BAB 3. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1 Bahan Penelitian

Bahan baku yang digunakan dalam penelitan ini adalah jamur merang
stadium telur yang diperoleh dari Pasar Tanjung, Jember, tapioka (99 Malang),
gum arab, garam, lada bubuk, bawang putih bubuk, gula bubuk. Bahan kimia
yang digunakan NaOH,H,0,, Na,CO3, CuSQ,, Tartarat, Folin dan aquades.
3.1.2 Alat Penelitian

Peralatan yang digunakan meliputi : pH meter (Jen Way tipe 3320
Jerman), stirer, kompor, hot plate, alumunium foil, neraca analitik (Ohaus),
spatula, oven, eksikator, alat-alat gelas, termometer, kertas saring, loyang, blender
kaca, pisau, panci, spektrofotometer (Genesys 10 UV-Vis Scanning), colour
reader (Minolta CR-10), vortex dan Lab Plant Spray Dryer (SD-05).

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia dan Biokimia Pangan
Hasil Pertanian, Laboratorium Rekayasa Proses Hasil Pertanian Fakultas
Teknologi Pertanian Universitas Jember serta Laboratorium Rekayasa Proses
Pengolahan Pangan dan Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Gajah Mada. Waktu penelitian

dilaksanakan pada bulan November 2014 sampai Juli 2015.

3.3 Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Kelompok Faktorial dengan dua faktor yaitu faktor I (jenis
bahan pengkapsul) dan faktor Il (proporsi bubuk jamur merang dan bahan
pengkapsul). Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 2 kali.

Faktor | adalah jenis bahan pengkapsul terdiri dari 2 level yaitu :
T= Tapioka Teroksidasi
G = Gum Arab
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Faktor 1l adalah proporsi bubuk jamur merang dengan bahan
pengkapsulterdiri dari 4 level yaitu :
Al =20:80 (% (b/b))
A2 = 40:60 (% (b/b))
A3 =60:40 (% (b/b))
A4 =80:20 (% (b/b))

Dari kedua perlakuan tersebut diperoleh kombinasi perlakuan yaitu TAZ1,;
TA2; TA3; TA4; GAL; GA2; GA3; dan GA4.

3.4Pelaksanaan Penelitian

Penelitian ini diawali dengan pembuatan bubuk jamur merang hasil
fermentasi larutan garam, pembuatan tapioka teroksidasi dan pembuatan vegetable
seasoning jamur merang.
3.4.1 Pembuatan bubuk jamur merang hasil fermentasilarutan garam

Pembuatan bubuk jamur merang hasil fermentasi larutan garam dalam
penelitian ini merujuk pada teknik yang dilakukan oleh Maslikhah (2015). Jamur
merang segar sebanyak 300 gram dibersihkan dengan menggunakan air mengalir.
Jamur merang dipotong menjadi empat bagian dan dilakukan blanching
menggunakan hot water blanching selama 3 menit dengan suhu 93-94°C.
Perlakuan blanching bertujuan untuk memecah jaringan sel bahan yang
melindungi protein sehingga protein akan keluar dan mempermudah protein
terdenaturasi sehingga dapat mempercepat hidrolisis protein. Penghancuran bahan
dilakukan dengan menggunakan blender dengan penambahan air 1:1 (b/b) yang
menghasilkan suspensi jamur merang. Suspensi jamur merang yang dihasilkan
kemudian ditambahkan garam dengan konsentrasi 10% (dari berat suspensi jamur
merang). Fermentasi jamur merang dilakukan pada suhu kamar dengan waktu 3
hari dan dilakukan pengadukan secara berkala setiap 10-12 jam sekali. Hal ini
dilakukan agar distribusi garam dalam sampel merata sehingga mikroba yang
tumbuh sesuai dengan yang diharapkan. Mikroorganisme jenis Leuconostoc dan
Lactobacillus dapat tumbuh dengan cepat dengan adanya garam. Jamur merang

terfermentasi basah yang didapatkandipanaskan pada suhu 100°C selama 10 menit
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untuk menghentikan fermentasi. Pengeringan dilakukan menggunakan oven pada
suhu 60°C selama kurang lebih 24 jam. Jamur merang terfermentasi garam yang
telah kering digiling menggunakan copper selama 1 menit untuk mendapatkan
bubuk jamur merang terfermentasi dan diayak menggunakan 100 mesh. Diagram
alir pembuatan bubuk jamur merang terfermentasi garam ditunjukkan pada
Gambar 3.1.
3.4.2 Pembuatan Tapioka Teroksidasi

Pembuatan tapioka teroksidasi dalam penelitian ini merujuk pada teknik
yang dilakukan oleh Praptiningsih (2014). Tapioka sebanyak 42 gram dilarutkan
dalam 100 ml aquades dalam wadah yang kemudian dilakukan pengadukan
menggunakan stirrer selama 15 menit, kemudian dilakukan pengaturan pH
menjadi 7 dengan menambahkan NaOH 2N. Kemudian ditambahkan H,0O, 1,5%
dari total akhir (v/v), kembali pengadukan dengan stirrer selama 60 menit,
kemudian disentrifuse selama 15 menit hingga didapatkan endapan, dan
supernatant dipisahankan. Endapan yang didapatkan dikeringkan pada suhu 50°C
selama 18 jam, selanjutnya digiling menggunakan copper dan diayak
menggunakan ayakan 80 mesh untuk mendapatkan tapioka teroksidasi. Diagram
alir pembuatan tapioka teroksidasi ditunjukkan pada Gambar 3.2.
3.4.3 Pembuatan vegetable seasoning secara spray drying

Bahan pengkapsul (tapioka teroksidasi dan gum arab) dilarutkan dalam
500 ml aquades yang telah dipanaskan 50°C, kemudian ditambahkan bubuk jamur
merang dengan proporsi tertentu, dilakukan pencampuran menggunakan magnetik
stirer dengan suspensi 10%. Pada bubuk jamur merang ditambahkan bumbu
seperti bawang putih bubuk, lada bubuk dan gula bubuk masing-masing 2% dari
berat total bubuk jamur merang, penambahan bumbu bertujuan untuk memperkuat
rasa. Proporsi bubuk jamur : bahan pengkapsul antara lain 20:80; 40:60; 60:40;
dan 80:20. Larutan yang diperoleh dihomogenisasi dengan homogenizer K-Ultra
Turrax T150 selama = 10 menit dengan kecepatan 5200 rpm. Larutan kemudian
dimasukkan pada alat spray drying selama + 1 jam dengan suhu inlet 110°C, suhu

outlet 75°C tekanan alat 3 atm, kecepatan aliran udara 36 m®jam, dan kecepatan
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aliran bahan 300 ml/jam. Diagram alir penelitian pembuatan Vegetable Flavour
ditunjukkan pada Gambar 3.3.

@erang segar 3@
v

Pembersihan/pencucian Kotoran

v

Pengecilan ukuran menjadi 4 bagian

v

Blanching 3 menit, T : 93-94°C

v

Penghancuran dengan blender
Bubur Jamur Merang

Fermentasi spontan t = 3hari dan

Garam 10%
b/v

pengadukan setiap 10-12 jam

v
@rang terferment@

v

Pemanasan T = 100°C selama 10 menit

v

Pengeringan T = 60°C selama 24 jam

v

Penggilingan 1 menit dan pengayakan 100 mesh

Bubuk jamur merang terf@

Gambar 3.1 Diagram alir pembuatan bubuk jamur merang hasil fermentasi larutan garam
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A\ 4
Pelarutan dalam 100 ml aquades

=

Homogenisasi dengan stirrer (2280 rpm+15 menit)

'

Pengaturan pH sampai 7 dengan
NaOH 2N

.

Penambahan H,0, 1,5%

A
Homogenisasi dengan stirrer (2280 rpmz 60 menit)

A 4
Sentrifuse (5200 rpm + 5 menit)

Supernatan

Pengeringan oven 50°C, 18jam

'

Pengecilan ukuran dan pengayakan 80 mesh

Tapioka Teroksidasi

Gambar 3.2 Diagram alir pembuatan tapioka teroksidasi

24
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Bawang putih
bubuk, lada bubuk,
gula bubuk 2% (b/b)

Bubuk Jamur : Bahan Pengkapsul (50 gram)
20:80; 40:60; 60:40; dan 80:20 (b/b)

A\ 4
Pelarutan dalam 100 ml aquades

A
Homogenisasi (5200 rpm; £ 10 menit)

A 4
Pengeringan menggunakan Spray Drying dengan

suhu inlet 110°C dan suhu outlet 75°C

A 4

Vegetable Seasoning

Gambar 3.3 Diagram alir pembuatan vegetable seasoning jamur merang

3.4.2 Analisis Data

Data yang diperoleh dari hasil penelitian dianalisis menggunakan metode
deskriptif. Data hasil pengamatan ditampilkan dalam bentuk gambar histogram
yang kemudian diinterpretasikan sesuai parameter yang diamati untuk melihat
kecenderungan dari setiap parameter.

3.5Variabel Pengamatan
Variabel pengamatan penelitian yang dilakukan meliputi :
Warna (MenggunakanColour Reader)
Kadar air (Cara Thermogravimetri; Sudarmadji, 1997)
Waktu larut (Mohrle dkk., 1989)
Kadar protein terlarut (Metode Lowry;Sudarmadji, 1997)
Uji organoleptik (Uji Kesukaan; Mabesa, 1986)
Uji Efektivitas (De Garmo et al., 1984)

I
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3.6 Prosedur Analisis
3.6.1 Warna (Tingkat Kecerahan) (Menggunakan Colour Reader)

Colour reader dioperasikan dengan menekan tombol ON. Kemudian
tombol target ditekan. Sebagai standart digunakan porselin yang ditempelkan pada
lensa lalu tombol pengukur ditekan. Selanjutnya lensa ditempelkan pada
permukaan sampel dengan posisi tegak lurus lalu tombol pengukur ditekan. Nilai
dL yang muncul pada layar dicatat. Nilai dari L* (Lightness) menunjukkan tingkat
kecerahan dengan range 0 = gelap sampai 100 = terang.

Nilai L* dapat diperoleh dari perhitungan : L* = 94,35 + dL

3.6.2 Kadar Air (Cara Thermogravimetri; Sudarmadji, 1997)

Pengurangan berat sebelum dan sesudah pemanasan merupakan kadar air
bahan. Cara kerjanya sebagai berikut: menimbang botol timbang yang telah
dikeringkan dan didinginkan dalam eksikator (a gram), kemudian menimbang
sampel yang telah dihaluskan sebanyak 2 gram bersama botol timbangnya (b
gram). Dilakukan pengovenan pada suhu 100°C selama 24 jam, kemudian
didinginkan dalam eksikator dan ditimbang kembali.Perlakuan ini diulangi hingga
mencapai berat konstan (c gram) atau sampai selisih penimbangan berturut-turut
kurang dari 0,2 mg atau 0,0002 gram.Perhitungan :

Kadar Air = b-c X 100%
b-a

3.6.3 Waktu Larut (Mohrle dkk., 1989)

Pengukuran waktu larut dilakukan untuk mengetahui waktu yang
diperlukan vegetable seasoning sebanyak 1 gram untuk dapat larut dalam media
pelarut. Media pelarut yang digunakan adalah aquades 100 ml dengan suhu 50°C.
Waktu larut dihitung saat vegetable seasoning mulai menyentuh air hingga
vegetable seasoning tersebut telah larut secara sempurna yang ditandai dengan
hancurnya vegetable seasoning dalam aquades.
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3.6.4 Kadar Protein Terlarut (Metode Lowry, Sudarmadji, 1997)

Vegetable seasoning sebanyak 0,5 gram dilarutkan dengan aquadest
hingga 10 ml. Sampel disentrifuge selama 10 menit, diambil 2 ml filtrat
direaksikan dengan reagen Mix-Lowry 1 ml dan dibiarkan selama 10 menit.
Dilakukan penambahan 0,1 ml follin, divortex dan dibiarkan selama 60 menit.
Dilakukan penambahan aquadest sampai volume 5 ml. Ditera absorbannya dengan
spektrometer pada panjang gelombang 750 nm. Data absorbansi diplotkan pada
kurva standar BSA untuk dihitung kadar protein terlarutnya.

y = 0,969x - 0,089
Keterangan :

y = nilaistandar absorbansi BSA

X = nilai absorbansi bahan

Protein terlarut (mg /ml) xFP

Kadar Protein Terlarut = x 100%

sampel (g)x 1000

3.6.5 Uji Organoleptik (Uji Kesukaan; Mabesa, 1986)

Uji organoleptik yang digunakan dalam penelitian ini adalah
menggunakan uji kesukaan yang meliputi warna, aroma, rasa gurih dan rasa
dengan menggunakan 25 orang panelis. Cara pengujian ini dilakukan secara acak
dengan menggunakan sampel yang telah terlebih dahulu diberi kode. Sebanyak 1
gram vegetable seasoning dilarutkan kedalam 100 ml air hangat. Panelis diminta
menentukan tingkat kesukaan rasa, kegurihan, untuk uji kesukaan aroma, setiap
panelis cukup dengan mencium aroma gurih menggunakan indra pencium. Untuk
uji kesukaan warna, setiap panelis cukup melihat kenampakan warna pada sampel
dengan indra penglihatan. Kuisioner uji organoleptik dapat dilihat pada lampiran
E. Jenjang skala uji kesukaan terhadapwarna, aroma, dan rasa dari masing-masing
sampel adalah sebagai berikut:

1 =tidak suka
2 = sedikit suka
3 = agak suka
4 =suka

5 = sangat suka
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3.6.6 Uji Efektivitas (De Garmo et al., 1984)

Prosedur perhitungan uji efektivitas dilakukan dengan membuat bobot
nilai pada masing-masing parameter dengan angka relatif 0 sampai 1. Bobot nilai
berbeda tergantung dari kepentingan masing-masing parameter yang hasilnya
diperoleh sebagai akibat perlakuan. Pengelompokkan parameter-parameter yang
dianalisis menjadi 2 kelompok. Kelompok A terdiri dari parameter yang semakin
tinggi reratanya semakin baik, dan kelompok B terdiri dari parameter yang
semakin rendah reratanya semakin baik. Mencari bobot normal yaitu nilai bobot

parameter dibagi bobot total.

nilai bobot parameter

Bobot normal =

total bobot variabel

nilai perlakuan —nilai terjelek

Nilai efektivitas =

nilai terbaik —nilai terjelek
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BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Warna

Warna vegetable seasoning diukur berdasarkan tingkat kecerahan. Nilai
kecerahan bubuk jamur sebesar 70,12; nilai kecerahan tapioka teroksidasi sebesar
71,93; dan nilai kecerahan gum arab sebesar 71,81. Nilai kecerahan vegetable
seasoning berkisar antara 92,80 sampai 97,37. Semakin tinggi nilai kecerahan
maka warna yang dihasilkan semakin terang. Kecerahan (L) vegetable flavour
dengan berbagai proporsi bubuk jamur merang dengan bahan pengkapsul (tapioka
teroksidasi dan gum arab) dapat dilihat pada Gambar 4.1 dan data selengkapnya
pada Lampiran A.

9737 9650 9552 9411 9621 9515 94,95
100,00 ¥

80,00

60,00

40,00

20,00

0,00
TAl TA2 TA3 TA4 GAl GA2 GA3 GA4

Proporsi bubuk jamur dan bahan pengkapsul

Kecerahan

Gambar 4.1. Nilai kecerahan warna vegetable seasoning jamur merang

Berdasarkan Gambar 4.1 vegetable seasoning jamur merang yang
dienkapsulasi menggunakan tapioka teroksidasi menghasilkan kecerahan yang
lebih tinggi dibandingkan vegetable seasoning jamur merang yang dienkapsulasi
menggunakan gum arab. Hal ini dikarenakan warna gel tapioka teroksidasiyaitu
71,93 lebih cerah daripada gum arab yaitu 71,81. Peningkatan proporsitapioka
teroksidasi maka akan meningkatkan kecerahan vegetable seasoning.
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Peningkatan proporsi bubuk jamur merang maka kecerahan cenderung
menurun. Hal ini diduga karena bubuk jamur merang berwarnacoklat sehingga
kecerahan vegetable seasoning jamur merang semakin menurun dengan semakin
banyaknya proporsi bubuk jamur. Penurunan kecerahan vegetable seasoning dapat
juga dikarenakan terjadinya reaksi maillard yang semakin intensif karena
proteinnya semakin banyak sehingga warna semakin coklat. Menurut Dario
(2013), reaksi maillard terjadi karena adanya penambahan gula bubuk dengan
protein dalam jamur merang sehingga warna berubah kecoklatan.Pengeringan
menggunakan spray drying menggunakan suhu tinggi yaitu suhu inlet 110°C dan
suhu outlet 75°C dapat membuat warna berubah menjadi kecoklatan. Hasil
vegetable seasoning dengan berbagai proporsi bubuk jamur merang dengan bahan

pengkapsul (tapioka teroksidasi dan gum arab) dapat dilihat pada Gambar 4.2.

Gambar 4.2. Vegetable seasoning jamur merang dengan bahan pengkapsul
tapioka teroksidasi dan gum arab

4.2 Kadar Air
Kadar air vegetable seasoning berkisar antara 2,09% sampai 7,33%. Kadar
air vegetable seasoning dapat dilihat pada Gambar 4.3 dan data selengkapnya

pada Lampiran B.
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Gambar 4.3. Kadar air vegetable seasoning jamur merang

Berdasarkan Gambar 4.3. terlihat bahwa vegetable seasoning pada
perlakuan penggunaan bahan pengkapsul tapioka teroksidasi memiliki kadar air
yang lebih rendah dibandingkan dengan kadar air vegetable seasoning pada
perlakuan penggunaan bahan pengkapsul gum arab. Hal ini dikarenakan sifat
pengikatan air gum arab lebih tinggi daripada tapioka teroksidasi.Menurut
Dickinson (2003), gum arab merupakan heteropolimer yang kompak sehingga
mampu menahan air bahan lebih kuat. Gum arab memiliki berat molekul tinggi
dan struktur molekulnya kompleks, terdapat protein di dalamnya sehingga
sifatnya lebih higroskopis dan komplek sehingga air pada bahan lebih banyak
tertahan dan sulit diuapkan.

Peningkatan proporsi bubuk jamur maka kadar air semakin menurun. Hal
ini diduga karena kemampuan mengikat air dari bubuk jamur merang lebih kecil

daripada tapioka teroksidasi dan gum arab.

4.3 Waktu Larut
Analisis waktu larut dilakukan untuk mengetahui seberapa cepat bahan

dapat larut dalam air. Waktu larut vegetable seasoning antara 13 detik sampai 93
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detik. Nilai yang tinggi menunjukkan waktu larut semakin rendah. Waktu larut
vegetable seasoning dengan berbagai proporsi bubuk jamur merang dengan bahan
pengkapsul (tapioka teroksidasi dan gum arab) dapat dilihat pada Gambar 4.4 dan

data selengkapnya pada Lampiran C.
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Proporsi bubuk jamur dan bahan pengkapsul

Gambar 4.4. Waktu larut vegetable seasoning jamur merang

Berdasarkan hasil analisis waktu larut didapatkan hasil vegetable
seasoning yang lebih cepat larut adalah vegetable seasoning dengan perlakuan
penggunaan bahan pengkapsul tapioka teroksidasi. Hal ini dikarenakan tapioka
teroksidasi mengalami degradasi yang menyebabkan pati akan bersifat larut dalam
air, seiring dengan meningkatnya kadar karbonil dan karboksil (EI-Sheikh, 2010).

Peningkatanproporsi bubuk jamur maka vegetable seasoningakan semakin
mudah larut. Hal ini diduga karena adanya kandungan protein pada bubuk jamur
merang yang mengakibatkan vegetable seasoning jamur merang lebih mudah
larut. Penambahan bahan tambahan gula bubuk juga meningkatkan waktu larut

vegetable seasoning karena gula bubuk memiliki sifat higroskopis.

4.4 Protein Terlarut
Nilai protein terlarut vegetable seasoning jamur merang berkisar antara

5,04% sampai 9,54%. Kadar protein terlarut vegetable seasoning dengan berbagai
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proporsi bubuk jamur merang dengan bahan pengkapsul (tapioka teroksidasi dan
gum arab) dapat dilihat pada Gambar 4.5 dan data selengkapnya pada Lampiran
D.
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3,00
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Proporsi bubuk jamur dan bahan pengkapsul

Kadar Protein Terlarut (%o)

Gambar 4.5. Kadar protein terlarut vegetable seasoning jamur merang

Berdasarkan Gambar 4.5 terlihat bahwa kadar protein terlarut vegetable
seasoning jamur merang pada penggunaan bahan pengkapsul tapioka teroksidasi
lebih rendah dibandingkan dengan kadar protein terlarut vegetable seasoning
jamur merang yang menggunakan bahan pengkapsul gum arab. Menurut
Glicksman (1992), gum arab memiliki kandungan protein sebesar 2,24 gr. Gum
arab merupakan senyawa sakarida dan glikoprotein. Glikoprotein penyusun gum
arab tersebut memberikan kontribusi pada kenaikan kadar protein terlarut
vegetable seasoning jamur merang meskipun dalam jumlah yang relatif kecil.
Tapioka memiliki kandungan protein sebesar 0,5 gr.

Peningkatan proporsi bubuk jamur merang maka kadar protein terlarut
vegetable seasoning akan semakin meningkat. Hal ini diduga karena kandungan
protein dalam jamur merang cukup tinggi dan kegunaan bahan pengkapsul

tersebut sebagai pelindung protein jamur merang agar tidak mudah hilang selama
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proses pengeringan. Bawang putih bubuk juga diduga mengakibatkan protein

vegetable seasoning meningkat.

4.5 Sifat Organoleptik
4.5.1 Kesukaan Warna

Nilai kesukaan warna vegetable seasoning jamur merang berkisar antara
2,8 sampai dengan 3,32 (agak suka). Tingkat kesukaan warna pada vegetable

seasoning jamur merang dapat dilihat pada Gambar 4.6.
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Nilai Kesukaan Warna

Gambar 4.6. Nilai kesukaan warna vegetable seasoning

Berdasarkan Gambar 4.6 terlihat nilai kesukaan warna yang paling tinggi
adalah pada perlakuan GA4 (80:20) dengan nilai 3,32 (agak suka), sedangkan
nilai kesukaan yang paling rendah adalah pada perlakuan GA1 (20:80) dengan
nilai 2,8 (agak suka). Jadi, warna vegetable seasoning yang lebih disukai adalah
kecerahan rendah. Sesuai dengan analisis warna, perlakuan GA4 (80:20) memiliki

kecerahan paling rendah dibandingkan dengan perlakuan lain.

4.5.2 Kesukaan Aroma
Nilai kesukaan aroma vegetable seasoning jamur merang berkisar antara

2,24 sampai dengan 2,8 (sedikit suka — agak suka). Tingkat kesukaan aroma pada

vegetable seasoning jamur merang dapat dilihat pada Gambar 4.7.


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

35

5,00
©
E 4,00
(@]
|-
<
C 3,00 2,8 2,76 268
% 2,64 248 248 , 2,56
X 2,24
2
£ 2,00
X
,c—_U 1,00
pd

0,00

TA1 TA2 TA3 TA4 GA1l GA2 GA3 GA4

Proporsi bubuk jamur dan bahan pengkapsul

Gambar 4.7. Nilai kesukaan aroma vegetable seasoning jamur merang

Berdasarkan Gambar 4.7 terlihat bahwa tingkat kesukaan aroma yang
paling tinggi adalah pada perlakuan TA1 (20:80) dengan nilai 2,8 (agak suka),
sedangkan tingkat kesukaan aroma yang paling rendah adalah pada perlakuan
GA4 (80:20) dengan nilai 2,24 (sedikit suka). Hal ini dikarenakan aroma dari
bubuk jamur merang yang sangat kuat kurang disukai dan adanya bahan tambahan
(bawang putih bubuk dan lada bubuk) memberikan aroma yang semakin kuat.
Menurut Sukara (1981), senyawa 1-oktan-3-ol merupakan senyawa penyebab

timbulnya aroma khas jamur merang.

4.5.3 Kesukaan rasa
Nilai tingkat kesukaan rasa vegetable seasoning jamur merang berkisar
antara 1,6 sampai dengan 3,04 (sedikit suka — agak suka). Tingkat kesukaan rasa

pada vegetable seasoning jamur merang dapat dilihat pada Gambar 4.9.


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

36

5,00

4,00
3,04

3,00 2f2 Zf“

1,92
2,00

Nilai Kesukaan Rasa

1,00

0,00

TAl TA2 TA3 TA4 GAl GA2 GA3 GA4

Proporsi bubuk jamur dan bahan pengkapsul

Gambar 4.8. Nilai kesukaan rasa vegetable seasoning jamur merang

Berdasarkan Gambar 4.8 terlihat tingkat kesukaan rasa vegetable
seasoning jamur merang yang paling tinggi adalah pada perlakuan penggunaan
bahan pengkapsul tapioka teroksidasi (TA4) dengan nilai 3,04 (agak suka),
sedangkan kesukaan rasa yang paling rendah adalah pada perlakuan penggunaan
bahan pengkapsul gum arab (GA1) dengan nilai 1,6 (sedikit suka). Hal ini diduga
karena kandungan asam glutamat di dalam jamur merang tinggi karena proporsi
bubuk jamur tinggi sehingga rasa umami semakin kuat. Rasa umami akan
ditentukan oleh kandungan asam glutamat. Dengan perlakuan proporsi bubuk
jamur merang yang lebih tinggi menimbulkan rasa umami dari jamur merang yang
sangat kuat sehingga banyak disukai. Peningkatan proporsi bubuk jamur merang
menimbulkan rasa dan kegurihan vegetable seasoning yang kuat dan disukai.
Penambahan bahan tambahan (bawang putih bubuk, lada bubuk, dan gula bubuk)
juga diduga memberikan rasa yang semakin enak sehingga banyak disukai.

4.6 Uji Efektivitas
Uji efektivitas dilakukan untuk menentukan perlakuan terbaik vegetable

seasoning jamur merang. Pengujian efektivitas dilakukan pada parameter antara
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lain : kadar air, waktu larut, protein terlarut dan sifat organoleptik. Perhitungan
dan data dapat dilihat pada Lampiran F. Hasil uji efektivitas dapat dilihat pada
Tabel 4.1.

Tabel 4.1. Nilai efektivitas vegetable seasoning jamur merang

Perlakuan Nilai Efektivitas
TAl 0,24
TA2 0,41
TA3 0,53
TA4 0,85
GAl 0,25
GA?2 0,37
GA3 0,56
GA4 0,63

Berdasarkan Tabel 4.1 dapat dilihat bahwa perlakuan terbaik adalah TA4
yaitu proporsi bubuk jamur merang : tapioka teroksidasi (80:20). Perlakuan TA4
memiliki kadar air 2,09%; waktu larut selama 13 detik; protein terlarut 8,96%;
kesukaan warna sebesar 3,28 (agak suka); kesukaan aroma sebesar 2,48 (sedikit

suka); dan kesukaan rasa sebesar 3,04 (agak suka).
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BAB 5. PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat diambil kesimpulan
sebagai berikut :

1. Penggunaan bahan pengkapsul tapioka teroksidasi menghasilkan kadar air,
protein terlarut, kesukaan warna lebih rendah, sedangkan warna, waktu larut,
kesukaan aroma, dan kesukaan rasa lebih tinggi dibandingkan dengan bahan
pengkapsul gum arab. Peningkatan proporsi bubuk jamur maka akan
menghasilkan warna semakin gelap, kadar air semakin menurun,waktu larut
semakin meningkat (mudah larut), protein terlarut semakin menurun, kesukaan
warna semakin meningkat, kesukaan aroma semakin menurun, dan kesukaan
rasa semakin meningkat.

2. Perlakuan terbaik pada penelitian ini yaitu perlakuan TA4 yaitu proporsi bubuk
jamur merang : tapioka teroksidasi (80:20). Vegetable seasoning pada
perlakuan TA4 memiliki kadar air 2,09%; waktu larut selama 13 detik; protein
terlarut 8,96%; kesukaan warna sebesar 3,28 (agak suka); kesukaan aroma

sebesar 2,48 (sedikit suka); dan kesukaan rasa sebesar 3,04 (agak suka).

5.2 Saran
Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai daya simpan vegetable

seasoning jamur merang agar dapat diketahui lama penyimpanan vegetable

seasoning jamur merang.
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LAMPIRAN
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Lampiran A. Data Analisis Warna Vegetable Seasoning Jamur Merang

SAMPEL ULANGAN1 ULANGAN2 RATA-RATA STDEV
TAL 64,82 64,8 64,81 0,014
TA2 64,18 64,28 64,23 0,071
TA3 63,6 63,56 63,58 0,028
TA4 62,72 62,56 62,64 0,113
GA1l 63,96 64,12 64,04 0,453
GA?2 63,36 63,3 63,33 0,042
GA3 63,08 63,32 63,20 0,170
Gl14 61,86 61,68 61,77 0,127

Rumus L*
94,35/ standart L (62,8) *L sampel
ULANGAN ULANGAN RATA -
Sampel 1 2 RATA S

TAl L 64,82 64,8

L* 97,38 97,35 97,37 0,02
TA2 L 64,18 64,28

L* 96,42 96,57 96,50 0,11
TA3 L 63,6 63,56

L* 95,55 95,49 95,52 0,04
TA4 L 62,72 62,56

L* 94,23 93,99 94,11 0,17
GAl L 63,96 64,120

L* 96,09 96,33 96,21 0,17
GA2 L 63,36 63,3

L* 95,19 95,10 95,15 0,06
GA3 L 63,08 63,32

L* 94,77 95,13 94,95 0,25
GA4 L 61,86 61,68

L* 92,94 92,67 92,80 0,19
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Lampiran B. Data Analisis Kadar Air Vegetable Seasoning Jamur Merang

Perlakuan Kadar Air (%) Rata-rata Standar
Ulangan 1 Ulangan 2 (%) Deviasi

TAl 7,3796 7,2214 7,3005 0,1118
TA? 5,4325 5,3418 5,3871 0,0641
TA3 3,9161 3,1851 3,5506 0,5169
TA4 2,6979 1,4831 2,0905 0,8590
GA1L 7,0288 7,6370 7,3329 0,4300
GA2 6,9536 6,1209 6,5373 0,5888
GA3 5,0664 5,0519 5,0591 0,0103
GA4 3,1485 3,1221 3,1353 0,0186

Kadar Air = E—;; x 100%

SAMPEL KADAR AIR (%) STDEV

TAl 7,30 0,112
TA2 9,58 0,064
TA3 3,55 0,517
TA4 2,09 0,859
GAl 7,33 0,430
GA2 6,54 0,589
GA3 5,06 0,010

GA4 3,14 0,019
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Lampiran C. Data Analisis Waktu Larut Vegetable Seasoning Jamur Merang

Sampel

Waktu Larut

(detik)
TAL
(20:80) 25
TA2
(40:60) 21
TA3
(60:40) 17
TA4
(80:20) 13
GA1l
(20:80) 93
GA2
(40:60) 69
GA3
(60:40) 56
GA4
(80:20) 41

46
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Lampiran D. Data dan Hasil Perhitungan Analisis Kadar Protein Terlarut
Vegetable Seasoning Jamur Merang

47

PROTEIN TERLARUT

SAMPEL RATA - RATA STDEV
ULANGAN 1 ULANGAN 2
TAl 0,385 0,342 0,364 0,03
TA2 0,491 0,451 0,471 0,03
TA3 0,637 0,599 0,618 0,03
TA4 0,731 0,792 0,762 0,04
GA1l 0,695 0,665 0,680 0,02
GA2 0,734 0,753 0,744 0,01
GA3 0,764 0,772 0,768 0,01
GA4 0,802 0,811 0,807 0,01
Perhitungan dengan persamaan y = 0,969x -0,089
PROTEIN TERLARUT RATA - RATA - RATA
SAMPEL STDEV
ULANGAN1 ULANGAN?2 RATA (%) (%) (db)
TA1 4,892 4,448 4,670 5,038 0,31
TA2 5,986 5,573 5,779 6,108 0,29
TAS3 7,492 7,100 7,296 7,565 0,28
TA4 8,462 9,092 8,777 8,964 0,45
GA1l 8,091 7,781 7,936 8,564 0,22
GA2 8,493 8,689 8,591 9,193 0,14
GA3 8,803 8,885 8,844 9,316 0,06
GA4 9,195 9,288 9,241 9,541 0,07
) Protein terlarut 1) xFP
Protein Terlarut (%)= ot e T x 100%
sampel (g)x 1000
_ 4,67 (mg/ml)x5 o
~ 0,5 (g)x 1000 x100%
=467%
) ProteinTerlarut (%
Protein Terlarut (%) (db) = —<nTerarut @) . 100%
1—Kadarair
4,67
= X 100% = 5,038 %

"~ 1-0,073


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

48

Lampiran E. Data Hasil Analisis Sifat Organoleptik Vegetable Seasoning Jamur

Merang

Tabel E.1 Kuisioner analisis uji sensoris

Nama panelis :
Usia

Jenis kelamin :

Berikut 8 sampel.

4 Juni 2015

Untuk masing-masing sampel, Anda diminta menilai

intensitas kesukaan yang ada dalam sampel.

sampel

4 = suka, 5 = sangat suka

1. Cicipilah masing-masing sampel yang diberikan selama 3-5 detik

3. Berikan nilai sebagai berikut pada sampel sesuai penilaian anda
1 = tidak suka, 2 = sedikit suka, 3 = agak suka,

2. Netralkan indera pengecap anda dengan air putih setelah mencicipi satu

Kode Sampel
Parameter
751 | 217 | 482 | 182 | 391 | 543 | 834 | 682
Warna
Aroma

Rasa



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

49

Tabel E.2 Kesukaan Warna

TA2 TA3 TA4 GAl GA2 GA3 GA4
60:40  80:20

TAl
PANELIS 20:80 40:60 60:40 80:20 20:80 40:60

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
Jumlah

83
8,82

75

74
2,96

70
2,8
1,0

0,2

82
3,28
1,3

0,3

77
3,08
0,9
0,2

75

71
2,84
0,9
0,2

Rata-rata

ins
0,3

0,9

0,2

0,8
0,2

0,8
0,2

STDEV

SEM
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Tabel E.3 Kesukaan Aroma

TA2 TA3 TA4 GAl GA2 GA3 GA4
20:80 40:60 60:40 80:20 20:80 40:60 60:40 80:20

TAl

PANELIS

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
Jumlah

56
2,24
1,1
0,2

64
2,56
1,1
0,2

66 62 62 69 67
2,76

70
2,8

2,68
1,0

0,2

2,48
0,77
0,15

2,48
0,82
0,16

2,64
1,04
0,21

Rata-rata

0,97
0,19

1,04
0,21

STDEV

SEM
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o1

Tabel E.4 Kesukaan Rasa

TA3 TA4 GA1l GA2 GA3 GA4

60:40 80:20 20:80 40:60

TA2
20:80 40:60

TAl

60:40 80:20

PANELIS

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
Jumlah

71

68
2,72
1,0

64 76 40 48

2,56

0,82

0,16 0,2

57

48

2,84
0,9
0,2

1,92
0,9
0,2

1,6
0,71
0,14

3,04
0,98
0,20

2,28
0,79
0,16

1,92
0,86
0,17

Rata-rata

STDEV

SEM
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Lampiran F. Data dan Hasil Perhitungan Uji Efektivitas Vegetable Seasoning Jamur Merang

. . Parameter
Parameter DataTerjelek  DataTerbaik TAL TA?  TA3 TA4 GAL GA2 GA3 GAd
Kadar Air 7,33 2,09 7.3 5,39 365 209 733 654 506 3,14
Waktu Larut 93 13 25 21 17 13 93 69 56 41
Protein Terlarut 5,04 9,54 5,04 6,11 756 898 856 9,19 9,32 9,54
Kesukaan Warna 2,8 3,32 2,84 3 3,08 3,28 28 2,96 3 3,32
Kesukaan Aroma 2,24 2,8 2,8 2,64 248 248 2,76 2,68 256 2724
Kesukaan Rasa Gurih 1,72 3,08 1,96 2,48 2,72 3,08 172 198 272 284
Kesukaan Rasa 1,6 3,04 1,92 2,28 2,56 3,04 16 192 272 284

Parameter Bo_bot Bobot Parameter
Variabel Normal TA1 TA2 TA3 TA4 GAl1l GA2 GA3 GA4
Kadar Air 0,8 0,13 0,00 0,05 0,09 0,13 0,00 0,02 0,06 0,10
Waktu Larut 0,9 0,01 0,12 0,13 0,13 0,14 0,00 0,04 0,06 0,09
Protein Terlarut 0,8 0,13 0,00 0,03 0,07 0,11 0,0 0,22 0,12 0,13
Kesukaan Warna 0,8 0,13 0,01 0,05 0,0+ 0,12 0,00 0,04 0,05 0,13
Kesukaan Aroma 1 0,16 0,16 0,11 0,07 0,07 0,15 0,13 0,09 0,00
Kesukaan Rasa Gurih 1 0,16 0,03 0,09 0,12 0,16 0,00 0,03 0,12 0,13
Kesukaan Rasa 1 0,16 0,04 0,08 0,11 0,16 0,00 0,04 0,12 0,14
Total 6,3 0,24 0,41 053 085 0,25 037 056 0,63

¢S
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