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ABSTRAK

Ikhwatul Jannah. “Pengaruh Konsentrasi Pure Tomat (Solanum lycopersicum)
dan Maltodekstrin Terhadap Karakteristik Fisikokimia dan Sensori Bubuk
Penyedap Rasa Alami Berbahan Dasar Jamur Kuping Hitam (Auricularia
polytricha).” (dibimbing oleh Meta Mahendradatta dan Andi Dirpan).

Jamur kuping hitam (Auricularia polytricha) termasuk di antara jamur-jamur yang
cocok untuk digunakan sebagai bumbu penyedap rasa. Namun, untuk
meningkatkan rasa gurihnya dan meningkatkan nilai asam glutamat, penambahan
tomat diperlukan. Selain itu, maltodekstrin digunakan sebagai bahan pengisi untuk
melapisi komponen-komponen rasa secara efektif. Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk menganalisis efek penambahan tomat dan maltodekstrin terhadap
fisikokimia, sensoris, kandungan garam, dan asam glutamat dalam penyedap alami
jamur kuping hitam. Metode yang digunakan dalam penelitian ini melibatkan variasi
dalam konsentrasi pure tomat (20%, 30%, dan 40%) dan maltodekstrin (2,5% dan
5%). Dalam pengolahannya, metode pengeringan busa dilakukan dengan
menggunakan putih telur sebagai agen pembentuk busa. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penyedap jamur kuping hitam, berdasarkan evaluasi sensoris,
menghasilkan nilai warna berkisar dari 3,10 hingga 4,38, aroma dari 3,45 hingga
4,55, rasa dari 3,20 hingga 4,33, tekstur dari 4,08 hingga 4,38, dengan hasil yang
berkisar dari sekitar 5,84% hingga 13,09%, kadar air berkisar dari 3,04% hingga
5,01%, kadar abu berkisar dari 3,08% hingga 7,33%, kadar protein berkisar dari
8,93% hingga 11,71%, nilai L* berkisar dari 57,18 hingga 61,37, nilai a* berkisar
dari 1,143 hingga 1,230, nilai b* berkisar dari 9,77 hingga 14,73, kandungan garam
berkisar dari 7,7% hingga 11,10%, dan kandungan asam glutamat sekitar 5,12%
hingga 8,04%. Studi ini menyimpulkan bahwa formulasi optimal terdiri dari
konsentrasi tomat murni 40% dan maltodekstrin 5%. Formulasi ini mendapatkan
penilaian hedonik sebesar 4,38 (suka) untuk warna, 4,55 (sangat suka) untuk
aroma, 4,33 (suka) untuk rasa, dan 4,38 (suka) untuk tekstur. Selain itu, formulasi
ini menunjukkan kadar air sebesar 3,24%, kadar abu sebesar 7,33%, kadar protein
sebesar 11,71%, hasil rendemen sebesar 13,08%, nilai warna L* 61,37, a* 1,23,
dan b* 14,73, kandungan garam sebesar 11,10%, dan kandungan asam glutamat
sebesar 8,04%.

Kata kunci: penyedap rasa, sensori, asam glutamat,
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ABSTRACK

Ikhwatul Jannah. “Effect of Tomato Puree (Solanum lycopersicum) and
Maltodextrin  Concentration on the Physicochemical and Sensory
Characteristics of Natural Seasoning Powder Based on Black Ear Mushroom
(Auricularia polytricha)." (supervised by Meta Mahendradatta and Andi Dirpan).

The black ear mushroom (Auricularia polytricha) is among the mushrooms suitable
for culinary use as a flavoring spice. However, to further enhance its savory taste
and increase the glutamic acid value, the addition of tomatoes is necessary.
Furthermore, maltodextrin serves as a filling material to coat the flavor components
effectively. The purpose of this study was to analyze the effect of tomato and
maltodextrin addition on physicochemical, sensory, salt content and glutamic acid in
natural flavoring of black ear mushroom. The method used in this study involved
variations in the concentration of tomato puree (20%, 30% and 40%) and
maltodextrin (2.5% and 5%). In the processing, the foam mat drying method is
carried out by utilizing egg white as a foam forming agent. The research findings
indicated that the seasoning of black wood ear mushrooms, based on sensory
evaluation, yielded color values ranging from 3.10 to 4.38, aroma from 3.45 to 4.55,
taste from 3.20 to 4.33, texture from 4.08 to 4.38, with a yield ranging from
approximately 5.84% to 13.09%, moisture content ranging from 3.04% to 5.01%,
ash content ranging from 3.08% to 7.33%, protein content ranging from 8.93% to
11.71%, L* values ranging from 57.18 to 61.37, a* values ranging from 1.143 to
1.230, b* values ranging from 9.77 to 14.73, salt content ranging from 7.7% to
11.10%, and glutamic acid content around 5.12% to 8.04%. The study concludes
that the optimal formulation comprises 40% pure tomato concentration and 5%
maltodextrin. This formulation received hedonic ratings of 4.38 (like) for color, 4.55
(really like) for aroma, 4.33 (like) for taste, and 4.38 (like) for texture. Additionally, it
exhibited a moisture content of 3.24%, ash content of 7.33%, protein content of
11.71%, vyield of 13.08%, color values of L* 61.37, a* 1.23, and b* 14.73, salt
content of 11.10%, and glutamic acid content of 8.04%.

Keyword: instant seasoning, sensory, glutamic acid
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. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Zaman modern seperti sekarang ini produk-produk makanan atau masakan-
masakan rumahan banyak menggunakan bahan tambahan pangan seperti bubuk
kaldu penyedap rasa yang bertujuan untuk menciptakan rasa yang enak (Djohar et
al., 2018). Bahan tambahan makanan merupakan penambah rasa yang dibutuhkan
oleh konsumen untuk meningkatkan nilai sensori pada makanan (Abidin et al.,
2019). Penyedap rasa merupakan salah satu jenis savoury flavor yang
mengandung ekstrak atau filtrat tertentu dengan penambahan bahan pangan lain
atau tanpa bahan tambahan lain yang diizinkan (Octaviyanti et al.,, 2017).
Penyedap rasa yang beredar dan sering digunakan oleh konsumen adalah
penyedap rasa yang mengandung Monosodium Glutamat (MSG). Monosodium
Glutamat (MSG) merupakan garam natrium dari asam glutamat (glutamic acid).
Negara industri menetapkan konsumsi MSG yang masih bisa ditolerir adalah
berkisar 0,3-1 gr perhari (Sulastri, 2014). Sekitar 77,6% masyarakat Indonesia
menggunakan MSG lebih dari 1 kali per hari (Yamin et al., 2022). Menurut
(Rochmah & Utami, 2022) mengonsumni MSG secara berlebihan dapat
menimbulkan efek negatif pada kesehatan seperti sakit kepala, chinnese restaurant
syndrome, hipertensi, asma. Untuk mengurangi dampak negatif pada kesehatan
maka bumbu penyedap rasa alami bisa menjadi alternatif penyedap rasa yang
aman untuk dikonsumsi.

Penyedap rasa (flavor enhancer) terdiri dari 2 jenis, yaitu penyedap rasa
alami dan penyedap rasa sintetis. Penyedap rasa sintetis tidak terdapat di alam,
didapatkan dari proses kimiawi dengan bahan baku dari alam (Gadizza et al.,
2022). Penyedap rasa alami didapatkan dari tumbuhan dan hewan secara
langsung atau melalui proses fisik, mikrobiologi, atau enzimatis. Penyedap rasa
alami salah satunya bersumber dari jamur.

Jamur memiliki tiga golongan yaitu jamur yang dapat dikonsumsi, jamur yang
di gunakan sebagai pengobatan dan jamur beracun (Kuntari & Fitriani, 2021). Salah
satu jamur yang dapat di konsumsi dan dijadikan sebagai bumbu penyedap rasa
adalah jamur kuping hitam (Auricularia polytricha). Jamur kuping hitam memiliki
kandungan gizi seperti protein, lemak, karbohidrat, riboflavin, niacin, Ca, K, P, Na,
dan Fe (Asngad et al., 2022). Jamur kuping hitam mengandung berbagai zat yang
berguna baik bagi tubuh yaitu sebagai penurun kadar kolesterol seperti niacin dan
polisakarida yang banyak terdapat pada lendirnya (Made et al.,, 2017). Jamur
kuping hitam mampu berperan sebagai pemberi rasa gurih pada makanan karena
kandungan protein 37% dan mengandung asam glutamat 9,35 gram per 100 gram
(Dianoor & Oktavianty, 2023a). Jamur kuping hitam memiliki kandungan gizi yang
tinggi. Terdapat 9 jenis asam amino esensial yang terdapat pada jamur,
diantaranya lisin, metionin, triptofan, teonin, valin, leusin, isoleusin, histidin, dan
penilalanin. Selain memiliki kandungan protein yang tinggi jamur kuping hitam
memiliki sifat fisiologis yang beragam seperti aktivitas anti tumor, antioksidan dan



pengaturan kekebalan tubuh (Yang et al., 2023). Jamur kuping memiliki khasiat
sebagai penetral senyawa berbahaya (racun) pada makanan (Nurilla et al., 2013).
Jamur kuping hitam memiliki banyak kandungan gizi dan khasiatnya namun masih
sedikit produk olahan yang dihasilkan dari jamur kuping hitam. Maka salah satu
bentuk pengolahan yang dapat dilakukan adalah dengan membuat bumbu
penyedap rasa alami yang berbahan dasar jamur kuping hitam.

Pembuatan bumbu penyedap rasa berbahan dasar jamur kuping dapat
ditambahkan dengan salah jenis bahan pangan yang mengandung asam glutamat
yaitu tomat (Solanum lycopersicum. L). Tomat adalah buah beri berdaging yang
dianggap sebagai buah dan sayuran yang mudah rusak dan sangat populer,
ditanam di seluruh wilayah tropis dan beriklim (Abdullahi et al., 2016). Menurut
Institute of Food Tecnologist, tomat mengandung asam glutamat 238 mg dan
mengandung protein yang cukup tinggi (Samaun et al., 2021). Jenis tomat yang di
gunakan adalah varietas apel karena tomat jenis ini cocok digunakan sebagai
bumbu masakan, selain itu tomat apel memiliki harga yang murah dan mudah
didapat (Fauziah et al., 2023). Tomat mengandung senyawa volatil seperti karbonil,
ester, lakton, asetal, ketal, dan alkohol yang dapat memberikan kontribusi aroma
(Rahim et al., 2019). Buah tomat masak memiliki kandungan 1 g protein, 4,2 g
karbohidrat, 0,3 g lemak, 5 mg kalsium, 27 mg fosfor, 1500 IU Vit A, 0,06 mg Vit. B1
dan 40 mg Vit. C (Ramadhani, 2018). Tomat mengandung likopen, yang mampu
mencegah kanker, dan karoten, yang berfungsi sebagai pembentuk provitamin A.

Pegolahan bumbu penyedap rasa jamur kuping melalui proses perebusan
sehingga banyak mengandung air dan berbentuk cair sehingga diperlukan bahan
pengisi seperti maltodesktrin yang dapat mengubah cair menjadi bubuk.
Maltodekstrin merupakan salah satu bahan pengisi yang mempunyai daya larut
tinggi, mampu membentuk film, dan memiliki daya ikat yang kuat serta sering
digunakan dalam pembuatan serbuk (Hadiwiyoto & Nugroho, 2010). Maltodekstrin
mempunyai beberapa kelebihan seperti, mampu membentuk badan (tekstur), sifat
pencoklatan yang rendah, mampu menghambat kristalisasi dan dapat digunakan
pada makanan rendah kalori. Maltodekstrin juga berfungsi sebagai agen pengikat
busa dan pembentuk lapisan tipis yang dapat memacu kecepatan pengeringan
serta mencegah kerusakan akibat panas dengan cara melapisi komponen flavor
dalam bahan (Novitasari et al., 2021). Maltodekstrin memiliki sifat higroskopis
mempersingkat waktu pengeringan dan menjaga komponen penting bahan dari
kerusakan akibat suhu tinggi (Sulisyawati, 2019). Namun jika konsentrasinya
terlalu tinggi juga dapat menyebabkan suspensi menjadi kental
sehingga menyulitkan atomisasi (Srimiati et al., 2023).

Metode untuk melakukan pengeringan pada jamur kuping hitam dengan
penambahan tomat adalah foam mat drying atau pengering busa karena proses
relatif sederhana dengan menggunakan suhu yang relatif rendah sehingga warna,
rasa, vitamin, dan zat gizi lainnya dapat dipertahankan (Prabowo & Saraswati,
2021). Pengeringan busa adalah salah satu metode pengeringan yang khusus
untuk mengeringkan makanan cair. Keuntungannya adalah mengurangi waktu
pengeringan yang dapat mengurangi penyalahgunaan panas untuk mencegah



degradasi senyawa peka panas yang ada dalam makanan (Osama et al., 2022).
Prinsip pengeringan busa adalah membuat busa dengan menggunakan pengocok
yang bersamaan dengan bahan pembusa dan metode pengeringan. Pengeringan
busa ini dapat mempercepat proses penguapan air, dan dilakukan pada suhu
rendah, sehingga tidak merusak jaringan sel, dengan demikian nilai gizi dapat
dipertahankan, serta mampu memperluas area permukaan, sehingga mengurangi
waktu pengeringan dan mempercepat proses penguapan (Novitasari et al., 2021).
Putih telur digunakan sebagai agen pembusa yang membantu menstabilkan
struktur bumbu penyedap rasa sehingga meningkatkan luas permukaan untuk
pengeringan (Osama et al., 2022). Beberapa variabel, termasuk pengaturan suhu
dan konsentrasi bahan pengisi yang tepat, memengaruhi hasil pengeringan busa.

Bumbu penyedap rasa dari jamur kuping dengan penambahan pure tomat
bisa menjadi pilihan yang menarik untuk menambah cira rasa pada masakan. Pada
penelitian ini bumbu penyedap rasa jamur kuping hitam diaplikasikan pada
beberapa masakan yaitu sup dan nasi goreng. Tujuan pengaplikasian penyedap
rasa jamur kuping pada masakan adalah sebagai pengganti penyedap rasa sintetis.

Berdasarkan latar belakang dapat dilihat bahwa jamur kuping hitam dan
tomat memiliki protein dan asam glutamat yang tinggi serta kandungan gizi lainnya
dan banyak memiliki manfaat bagi kesehatan maka dapat menjadi solusi untuk di
jadikan penyedap rasa yang alami tanpa penambahan MSG serta dapat dilihat juga
bahwa maltodekstrin mampu berfungsi sebagai pengikat air dan mempercepat
pengeringan pada pembuatan bumbu penyedap rasa kaldu jamur kuping pada
metode foam mat drying. Jamur kuping dan tomat tidak bertahan lama setelah
panen oleh karena itu perlu olahan lanjutan agar memiliki masa simpan yang lama
yakni dengan membuat penyedap rasa. Diharapkan hasil dari penelitian ini dapat
diterapkan oleh masyarakat untuk meningkatkan nilai ekonomi dan kreativitas
masyarakat.

1.2. Rumusan Masalah

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah:
1. Bagaimana pengaruh sifat fisikokimia dan sensori terhadap bumbu penyedap
rasa jamur kuping hitam dengan penambahan pure tomat dan maltodekstrin?
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi pure tomat dan maltodekstrin terhadap kadar
NaCl dan asam glutamat pada bumbu penyedap cita rasa jamur kuping hitam
(A. polytricha)?



1.3. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Untuk mendapatkan perlakuan terbaik terhadap sifat fisikokimia dan sensori
terhadap bumbu penyedap rasa jamur kuping hitam dengan penambahan
konsentrasi pure tomat dan maltodekstrin.

2. Menentukan konsentrasi pure tomat dan maltodekstrin yang disukai oleh
penelis dan menganalisis pengaruh terhadap kadar NaCl dan asam glutamat.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Sebagai inovasi produk di bidang pangan untuk menghasilkan penyedap rasa
instan alami.
2. Terciptanya suatu produk yang dapat dijadikan peluang usaha bagi
masyarakat.



