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Kebiasaan mengkonsumsi makanan yang mengandung penyedap seperti MSG
yang cukup tinggi berdampak menurunkan kadar hemoglobin dan mempengaruhi
fungsi ginjal yang menyebabkan kenaikan kadar ureum dan kreatinin dalam
darah. Penelitian ini bertujuan untuk mengolah jamur tiram menjadi bahan
tambahan pangan yang dapat memberikan rasa gurih untuk menjadi pengganti
MSG. Penelitian ini merupakan jenis peneilitian kuantitatif dengan pendekatan
eksperimen. Metode yang digunakan adalah metode hidrolisis protein
menggunakan enzim bromelin dari 5% ekstrak kasar nanas dengan suhu 50°°C dan
waktu inkubasi 11 jam. Sampel yang digunakan yaitu jamur tiram, hidrolisat jamur
tiram, hidrolisat jamur tiram dengan penambahan 2% maltodekstrin. Analisis data
yang digunakan yaitu analisis asam amino dengan instrumen HPLC, kadar air
dengan gravimetri, kadar protein dengan kjendahl, kadar lemak dengan soklet,
dan uji statistik chi-square. Hasil analisis menunjukkan bahwa hidrolisat jamur
tiram mengandung asam glutamat yang dapat memberikan rasa gurih sebanyak
120,97 ppm. Hasil uji kadar air, kadar protein, dan kadar lemak hidrolisat jamur
tiram adalah 24,99%, 2,96%, 1,47% sedangkan dengan penambahan
maltodekstrin adalah 24,61%, 1,00%, 2,94%. Oleh karena itu hidrolisat jamur
tiram dapat dikembangkan menjadi penyedap rasa, dan penambahan
maltodekstrin dapat mempengaruhi kualitasnya namun tidak signifikan karena
Hasil uji chi-square menunjukkan nilai p-value atau signifikansi kurang dari 0,05

yaitu sebesar 1.

ABSTRACT

The habit of consuming foods that contain flavoring such as MSG which is quite high has an impact on reducing hemoglobin
levels and affects kidney function which causes an increase in urea and creatinine levels in the blood. This study aims to
process oyster mushrooms into food additives that can provide a savory taste to replace MSG. This research is a type of
quantitative research with an experimental approach. The method used is protein hydrolysis method using bromelain
enzyme from 5% crude pineapple extract with a temperature of 50 °C and an incubation time of 11 hours. The samples
used were oyster mushroom, oyster mushroom hydrolyzate, oyster mushroom hydrolyzate with the addition of 2%
maltodextrin. Analysis of the data used were amino acid analysis with HPLC instruments, water content with gravimetry,
protein content with kjendahl, fat content with soxhlet, and chi-square statistical test. The results of the analysis showed
that the oyster mushroom hydrolyzate contains glutamic acid which can provide a savory taste of 120.97 ppm. The results
of the test of water content, protein content, and fat content of oyster mushroom hydrolyzate were 24.99%, 2.96%, 1.47%
while the addition of maltodextrin was 24.61%, 1.00%, 2.94%. Therefore, oyster mushroom hydrolyzate can be developed
as a flavoring agent, and the addition of maltodextrin can affect the quality but not significantly because the chi-square
test results show a p-value or significance less than 0.05, which is 1.

1. PENDAHULUAN

Masyarakat Indonesia mengkonsumsi makanan yang mengandung penyedap seperti vetsin/MSG,
kaldu instan, dan bumbu masak lainnya cukup tinggi yaitu 77,6% =1 kali per hari (Yamin et al,, 2022).
Namun, MSG merupakan bahan tambahan pangan penyedap rasa yang diizinkan dengan penggunaan
secukupnya dan WHO menetapkan batas maksimum penggunaan MSG yaitu 120 mg/kg berat badan per
hari (Dillasamolaetal.,, 2021; Salem etal., 2022). Penyedap rasa merupakan Bahan Tambahan Pangan (BTP)
yang dapat memberikan rasa pada bahan pangan sehingga dapat bertambah manis, asam, asin, gurih, dan
sebagainya (Samaun et al., 2021; Wicaks. ono & Winarti, 2021). Penyedap rasa terbagi menjadi 2 jenis yaitu
penyedap rasa alami dan penyedap rasa sintesis. Penyedap rasa alami diperoleh dari hewan maupun
tumbuhan secara langsung atau melalui proses fisik, enzimatis, atau mikrobiologi sedangkan penyedap rasa
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sintetis diperoleh melalui proses kimiawi dengan bahan baku dari alam maupun hasil tambang (Tabbal,
2022; Tamaya et al., 2020). Penyedap rasa komersial sebagian besar merupakan produk hasil sintesis yang
terbuat dari asam amino L atau garamnya dan 5-nukleotida (5-IMP dan 5-GMP) (Perdani et al.,, 2022;
Tamaya et al,, 2020) Garam asam amino L yang banyak digunakan sebagai bahan baku penyedap rasa
makanan adalah monosodium glutamate (MSG) (Salem et al., 2022). MSG merupakan garam natrium dari
asam glutamat yang dapat terurai menjadi natrium dan glutamat saat terkena air ludah, yang juga
merupakan sumber natrium tinggi. MSG mengandung glutamat 78,2%, natrium 12,2% dan air 9,6%.

Konsumsi MSG yang berlebihan dapat menyebabkan pembentukan radikal bebas dalam tubuh dan
menyebabkan ketidakseimbangan kadar hormon estrogen dan progesterone yang berperan dalam siklus
reproduksi (Dillasamola et al., 2021; Mandang et al., 2022). MSG memberikan efek buruk terhadap hati dan
jantung dengan mengubabh lipid serum profil, peningkatan kadar enzim penanda hepato-jantung dan sitokin
pro-inflamasi, serta menyebabkan stres oksidatif melalui mengganggu status redoks untuk mengurangi
kelangsungan hidup sel dan kerusakan jaringan tergantung dosis yang diberikan (Burhanuddin & Riyanto,
2022). Oleh karena itu, perlu ditemukan alternatif penyedap rasa yang aman untuk dikonsumsi yaitu yang
terbuat dari bahan alami. Penyedap rasa dapat dibuat secara alami yaitu dari pangan yang mengandung
protein, contohnya jamur tiram. Jamur tiram (Pleurotus ostreatus) adalah jamur kayu yang banyak
dibudidayakan oleh petani jamur di Indonesia karena budidayanya menggunakan teknologi yang
sederhana dan praktis (Samaun et al., 2021; Yuniartini & Nugrahani, 2022). Budidaya jamur tiram dapat
termasuk sebagai budidaya yang ramah lingkungan karena menggunakan substrat dari limbah pertanian.
Kandungan nutrisi dalam jamur tiram antara lain adalah protein, karbohidrat, lemak, serat pangan, thiamin,
riboflavin, niacin, kalsium, vitamin dan mineral (Khairat et al., 2022). Namun, jamur tiram mudah rusak dan
mempunyai waktu simpan yang singkat karena kandungan airnya yang tinggi. Dimana semakin banyak air
terkandung dalam bahan pangan, akan semakin banyak dan baik pula aktivitas mikroorganisme yang dapat
menyebabkan kerusakan dan pembusukan. Hal ini dapat berdampak pada penurunan kualitas dari segi
penampilan, cita rasa, tekstur, dan kualitas bahan pangan tersebut. Oleh karena itu perlu dilakukan
tindakan ataupun pengolahan untuk memperpanjang umur simpan jamur tiram setelah dipanen. Sumber
protein pada jamur tiram merupakan protein nabati sebanyak 10,5 - 44%. Asam amino penyusun protein
dalam jamur tiram salah satunya yaitu asam glutamat sebanyak 21,70 mg/g. Asam glutamat dapat
memberikan rasa gurih atau umami sehingga dapat dijadikan sebagai penyedap makanan alami.
Pengolahan jamur tiram menjadi penyedap rasa dapat mengatasi masalah jamur tiram yang mudah rusak
dan memiliki umur simpan yang singkat. Penyedap rasa alami dari jamur tiram juga dapat menggantikan
penyedap rasa komersial yang merupakan produk sintesis yaitu MSG (Samaun et al., 2021; Wicaks. ono &
Winarti, 2021).

Asam amino dalam jamur tiram dapat diperoleh dengan cara hidrolisis protein. Hidrolisis protein
merupakan proses degradasi/penguraian hidrolitik protein menggunakan asam, basa, atau enzim yang
menjadi produk berupa asam amino dan peptida (Ang & Ismail-Fitry, 2019; Trilaksani et al.,, 2006). Proses
hidrolisis dengan katalis basa ataupun asam dapat merusak sebagian asam amino serta dapat menghasilkan
senyawa beracun seperti lysinoalanin sehingga keamanannya untuk produk pangan diragukan (Sahraini &
Razak, 2021; Trilaksani et al., 2006). Hidrolisis protein menggunakan enzim lebih menguntungkan dan
aman karena dapat menghasilkan hidrolisat yang tidak mengalami perubahan dan kerusakan produk
(Hermanto et al., 2022). Peningkatan konsentrasi enzim pada proses hidrolisis dapat meningkatkan volume
hidrolisat yang bersifat tidak larut menjadi senyawa nitrogen yang bersifat larut. Enzim yang dapat
digunakan untuk proses hidrolisis protein menghasilkan asam amino adalah enzim protease.

Enzim Protease dapat diperoleh dari berbagai sumber yaitu tumbuhan, hewan, dan
mikroorganisme. Enzim protease yang berasal dari tumbuhan dapat diperoleh dari pepaya terutama yang
masih muda disebut enzim papain dan dapat juga diperoleh dari buah nanas disebut enzim bromelin
(Subagio, 2008). Enzim bromelin digunakan karena memiliki spesifisitas pemotongan yang cukup luas
terhadap residu asam amino yang menyusun substrat yaitu meliputi arginin, lisin, tirosin, dan fenilalanin,
oleh karena itu enzim bromelin dapat menghasilkan derajat hidrolisis yang tinggi (Wicaks. ono & Winarti,
2021). Enzim bromelin mempunyai kemampuan menguraikan protein sebesar 1.000 kali beratnya.
Kemampuan enzim bromelin menguraikan protein dapat menghambat pertumbuhan bakteri, hal ini
dikarenakan salah satu penyusun membran sel bakteri adalah protein (Pramushinta & Hanum, 2022;
Wicaks. ono & Winarti, 2021). Enzim bromelin dapat diperoleh murni dan dari ekstrak kasar nanas. Enzim
bromelin murni komersial yang digunakan untuk industri pangan harganya relatif mahal, sehingga dapat
digunakan ekstrak kasar nanas untuk memperoleh enzim bromelin (Wijayanti et al.,, 2022; Yanti et al,
2022). Selain itu, enzim bromelin dari buah nanas aktif dalam bentuk murni maupun masih berupa ekstrak
kasar. Kandungan protein kasar pada jamur tiram paling tinggi dibandingkan jamur shitake, enoki, dan
bunashimeji.
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Secara alami, produk pangan atau hasil pertanian bersifat higroskopis, baik sebelum maupun
setelah pengolahan. Bahan pangan yang diolah menjadi serbuk memiliki kadar air yang rendah, hal ini
menyebabkan sifat higroskopisnya meningkat sehingga antara padatan dan cairan terdapat perbedaan
tekanan uap air yang besar . Oleh karena itu penyedap rasa alami dalam bentuk serbuk cenderung bersifat
higroskopis yaitu mudah mengikat air, sehingga perlu penambahan atau pengolahan lain untuk mengurangi
sifat higroskopisnya. Salah satu bahan yang dapat ditambahkan adalah maltodekstrin. Kelebihan-kelebihan
maltodekstrin yaitu memiliki sifat higroskopis yang rendah, mampu menghambat kristalisasi dan memiliki
daya ikat yang kuat, mengalami proses dispersi yang cepat, memiliki daya larut yang tinggi, mampu
membentuk film, sifat pencokelatan rendah. Beberapa penelitian sebelumnya sudah melakukan pengujian
terhadap hidrolisat protein dan pengaruh penambahan maltodekstrin. penelitian mengenai perbandingan
dua jenis enzim protease yaitu enzim protease papain dan enzim protease bromelin untuk menghidrolisis
protein blondo limbah virgin coconut oil yang dapat dijadikan sebagai bahan baku penyedap rasa
(Breternitz et al., 2017). Penelitian mengenai variasi lama hidrolisis protein dan lama fermentasi larutan
garam dalam pembuatan garam gurih menggunakan jamur merang (Wijana et al, 2020). Penelitian
mengenai produksi hidrolisat protein dari jamur tiram, jamur shitake, jamur enoki, dan jamur bunashimeji
menggunakan enzim bromelin dari batang nanas yang berpotensi sebagai bahan perasa (Ang & Ismail-Fitry,
2019). Penelitian mengenai pengaruh konsentrasi enzim protease bromelin dari ekstrak kasar nanas
terhadap karakteristik hidrolisat protein jeroan ikan nila. Penelitian mengenai pengaruh mikroenkapulasi
yaitu maltodekstrin dan pati termodifikasi HiCap terhadap hidrolisat protein kerang perna-perna
(Breternitz et al., 2017).

Berdasarkan uraian mengenai jamur tiram di atas, maka dalam penelitian ini akan dilakukan
pengolahan jamur tiram menjadi penyedap rasa alami. Kebaharuan yang dilakukan dalam penelitian ini
yaitu pembuatan penyedap rasa dengan menghidrolisis protein jamur tiram menggunakan enzim bromelin
dari ekstrak kasar nanas, dan penambahan maltodekstrin. Penelitian ini juga melakukan beberapa uji yaitu
profil asam amino berupa asam glutamat dengan HPLC, kadar air, kadar protein, dan kadar lemak. Namun,
penelitian ini tidak dilakukan isolasi asam glutamat untuk mempertahankan kandungan lain di dalam jamur
tiram yang juga bermanfaat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mekanisme hidrolisis protein jamur
tiram menjadi asam glutamat menggunakan enzim protease bromelin dari ekstrak nanas dan mengetahui
pengaruh penambahan maltodekstrin 2% terhadap kualitas hidrolisat protein jamur tiram berdasarkan uji
chi-square. Penelitian ini bertujuan untuk mengolah jamur tiram menjadi bahan tambahan pangan yang
dapat memberikan rasa gurih untuk menjadi pengganti MSG.

2. METODE

Penelitian ini menggunakan jenis peneilitian kuantitatif, yaitu suatu penelitian yang berfokus pada
pengukuran, pengumpulan dan analisis yang menghasilkan data berupa angka. Pendekatan yang digunakan
dalam penelitian ini adalah pendekatan eksperimen, yaitu penelitian yang dilakukan untuk menentukan
hubungan sebab akibat dengan membandingkan subjek sebelum diberi perlakuan dengan subjek yang
sudah diberi perlakuan. Teknik pengumpulan data pada penelitian ini dilakukan di laboratorium kimia.
Prosedur penelitian dibagi menjadi beberapa tahap yaitu pembuatan sampel hidrolisat protein jamur tiram,
pemberian dua perlakuan, analisis data sampel dan uji statistik. Tahap pembuatan sampel hidrolisat protein
jamur tiram yaitu dengan melakukan pengukusan jamur tiram segar yang sudah dibersihkan dan dipotong
menjadi beberapa bagian pada suhu 93-94°°C selama tiga menit lalu dihaluskan dengan tambahan aquades
perbandingan 1:1(b/v), ekstraksi enzim bromelin dari nanas dengan cara menghaluskan daging buah nanas
dengan blender Kemudian dilakukan penyaringan menggunakan kain dan filtratnya diambil, Hidrolilis
protein jamur tiram dengan mencampurkan 5% enzim bromelin dari ekstrak nanas ke dalam jamur tiram
yang sudah dikukus dan dihaluskan kemudian campuran dimasukkan ke dalam inkubator dengan suhu 50-
55 °C selama 11 jam, Hidrolisat protein yang dihasilkan dikeringkan dengan cara dipanaskan kemudian
dihaluskan sampai bentuknya menjadi serbuk. Hidrolisat Protein jamur tiram yang sudah jadi diberikan
dua perlakuan yang berbeda, perlakuan pertama yaitu dengan penambahan maltodekstrin sebanyak 2%
dari jumlah serbuk hidrolisat protein. Perlakuan kedua yaitu tanpa penambahan maltodekstrin. Penelitian
ini menggunakan beberapa jenis analisis data yaitu analisis asam amino berupa asam glutamat dengan
menggunakan instrument HPLC untuk sampel hidrolisat protein jamur tiram, analisis kadar protein dengan
metode kjendahl untuk sampel jamur tiram segar, hidrolisat protein jamur tiram, dan hidrolisat protein
jamur tiram dengan penambahan maltodekstrin, analisis kadar air dengan metode gravimetri dan analisis
kadar lemak dengan metode sokletasi untuk sampel hidrolisat protein jamur tiram, dan hidrolisat protein
jamur tiram dengan penambahan maltodekstrin. Data kadar air, kadar protein, dan kadar lemak yang
diperoleh kemudian diuji statistik chi-square untuk mengetahui pengaruh penambahan maltodekstrin 2 %
terhadap kualitas penyedap rasa jamur tiram dengan nilai signifikansi 95 % (p<0,05).
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil

Hasil penelitian tentang pengolahan jamur tiram (pleurotus ostreatus) menjadi penyedap rasa
alami dengan metode hidrolisis protein menggunakan enzim protease bromelin dari ekstrak nanas (ananas
comosus) pada suhu 50-55 °C selama 11 jam. Analisis yang dilakukan dalam penelitian ini yaitu analisis
protein dengan metode kjendahl untuk sampel hidrolisat protein jamur tiram dan jamur tiram segar,
analisis asam amino yaitu asam glutamate dengan instrument hplc untuk sampel hidrolisat protein jamur
tiram, dan analisis kadar air, kadar protein dan kadar lemak untuk sampel hidrolisat protein jamur tiram
dengan dan tanpa tambahan maltodekstrin. Hasil hidrolisis protein jamur tiram dan jamur tiram tanpa
pengolahan dilakukan analisis kadar protein menggunakan metode kjendahl. Kadar protein jamur tiram
dan hidrolisat protein jamur tiram disajikan pada Tabel 1. Hasil menunjukkan bahwa kadar protein
hidrolisat jamur tiram lebih tinggi dibandingkan jamur tiram segar. Hal ini menjawab tujuan penelitian
untuk mengetahui mekanisme hidrolisis protein jamur tiram menjadi asam glutamat menggunakan enzim
protease bromelin dari ekstrak nanas, yang berarti proses hidrolisis berjalan yang ditunjukkan dengan
kadar protein yang meningkat. Hidrolisis protein menyebabkan protein atau senyawa nitrogen yang tidak
larut berubah menjadi senyawa nitrogen yang bersifat larut dan menghasilkan senyawa yang lebih
sederhana yaitu peptida dan asam amino. Selain itu, enzim juga merupakan protein sehingga dapat
meningkatkan kadar protein.

Tabel 1. Kadar Protein Jamur Tiram dan Hidrolisat Protein Jamur Tiram

No. Sampel Kadar Protein
1. Jamur tiram 2,55%
2. Hidrolisat protein jamur tiram 2,96%

Uji profil asam amino menggunakan instrumen HPLC dengan 16 asam amino standar yaitu asam
aspartat, asam glutamat, asparagin, serin, histidin, glisin, threonin, arginin, alanin, tyrosin, methionin, valin,
phenylalanin, ileusin, leusin, dan lysin. Konsentrasi standar asam amino yang digunakan untuk analisis
yaitu 50 ppm, 100 ppm, dan 250 ppm. Kromatogram standar asam amino dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Kromatogram Standar Asam Amino
Nilai luas area digunakan untuk membuat grafik persamaan garis y=mx+c antara luas area dan
konsentrasi standar. Konsentrasi dan luas area asam glutamat dapat dilihat di Tabel 2 dan grafik persamaan

garis antara luas area dan konsentrasi standar asam glutamat dapat dilihat di Gambar 2. Persamaan garis
yang diperoleh yaitu y=4189,x+5983 dengan nilai R?2=0,997.

Tabel 2. Konsentrasi dan Luas Area Asam Glutamat

Konsentrasi (ppm) Luas Area
0 0

50 199.712,67

100 455.974,25

250 1.044.225,8
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Gambar 2. Grafik Persamaan Garis Konsentrasi dan Luas Area Asam Glutamat
Kromatogram hidrolisat protein jamur tiram menunjukkan nilai luas area dan waktu retensi dari
asam-asam amino yang terdapat di dalam hidrolisat protein jamur tiram. Kromatogram hidrolisat protein

jamur tiram dapat dilihat di Gambar 3.
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Gambar 3. Kromatogram Hidrolisat Protein Jamur Tiram

Konsentrasi asam-asam amino yang terdapat di dalam hidrolisat protein jamur tiram dapat dilihat
pada Tabel 3. Konsentrasi Asam glutamat yang terdapat di dalam hidrolisat protein jamur tiram
menghasilkan nilai yang paling tinggi dibandingkan konsentrasi asam amino yang lain. Hal ini diperkuat
dengan penelitian (Widyastuti et al,, n.d.) bahwa asam amino penyusun protein jamur tiram adalah asam
glutamat sebanyak 21,70 mg/g. Hal ini menjawab tujuan penelitian untuk mengetahui mekanisme hidrolisis
protein jamur tiram menjadi asam glutamat menggunakan enzim protease bromelin dari ekstrak nanas,
karena hidrolisat protein jamur tiram mengandung asam glutamate yang sudah diuraikan.

Tabel 3. Konsentrasi Asam-Asam Amino dalam Hidrolisat Protein Jamur Tiram

No Asam Amino Konsentrasi (ppm)
1. Asam Aspartat 85,88
2. Asam Glutamat 120,97
3. Asparagin -

4, Serin 46,89
5. Histidin 10,07
6. Glisin 39,66
7. Threonin 49,86
8. Arginin 45,65
9. Alanin 55,78

10. Tyrosin 36,21

11. Methionin 4,69

12. Valin 40,26

13. Phenylalanin 38,74

14. Ileusin 33,22

15. Leusin 61,88

16. Lysin 71,24

Maya Rahmayanti / Kualitas Hidrolisat Protein Jamur Tiram (Pleurotus ostreatus) Hasil Hidrolisis Menggunakan Enzim Bromelin
dari Ekstrak Nanas



Jurnal Sains dan Teknologi, Vol. 11, No. 2, 2022, pp. 305-314 310

Hidrolisat protein jamur tiram yang sudah dikeringkan menjadi bubuk diberikan dua perlakuan
yaitu dengan penambahan maltodekstrin 2 % dan tanpa maltodekstrin. Hidrolisat protein jamur tiram
tersebut diuji kadar air, kadar protein, dan kadar lemaknya. Analisis kadar air dilakukan dengan metode
gravimetrik. Kadar air hidrolisat protein jamur tiram disajikan pada tabel 3, hasil menunjukkan bahwa
kadar air hidrolisat protein jamur tiram lebih tinggi dibandingkan hidrolisat protein jamur tiram dengan
penambahan maltodekstrin 2 %. Penambahan maltodekstrin dapat menurunkan kadar air karena
maltodekstrin memiliki struktur molekul yang sederhana dan memiliki berat molekul yang rendah,
sehingga memudahkan penguapan air saat proses pengeringan. Maltodekstrin juga bersifat sebagai bahan
pengisi yang dapat meningkatkan jumlah total padatan pangan yang akan mempercepat penguapan air
sehingga dapat menurunkan kadar air.

Analisis kadar protein dilakukan dengan metode kjendahl. Kadar protein hidroolisat jamur tiram
disajikan pada Tabel 4.4, hasil menunjukkan bahwa kadar protein hidrolisat protein jamur tiram lebih tinggi
dibandingkan hidrolisat protein dengan penambahan maltodekstrin 2%. Penambahan maltodekstrin
menyebabkan penurunan kadar protein karena maltodekstrin berasal dari asam/hidrolisis enzimatik pati
dan tidak memiliki komponen protein bebas, sehingga dengan penambahan maltodekstrin dapat
meningkatkan jumlah total padatan pangan tetapi menurunkan kadar protein produk. Analisis kadar lemak.
dilakukan dengan metode soklet. Kadar lemak hidrolisat protein jamur tiram disajikan pada Tabel 4, hasil
menunjukkan bahwa kadar lemak hidrolisat protein jamur tiram lebih rendah dibandingkan hidrolisat
protein dengan penambahan maltodekstrin 2 %. Penambahan maltodekstrin mengakibatkan peningkatan
kadar lemak karena maltodekstrin memiliki derajat depolimerasi pati rendah yang dapat digunakan
sebagai pengganti lemak/bahan yang dapat menyediakan lemak.

Tabel 4. Analisis Kadar Air, Protein, dan Lemak Hidrolisat Protein Jamur Tiram dengan dan Tanpa
Maltodekstrin 2%

No Hidrolisat Protein Jamur Tiram Kadar Air Kadar Protein Kadar Lemak
1. Tanpa maltodekstrin 24,99% 2,96 % 1,47 %
2. Dengan maltodekstrin 2 % 24,61% 1,00 % 2,94 %

Hasil analisis kadar air, kadar protein, dan kadar lemak hidrolisat protein jamur tiram dengan
maltodekstrin 2% dan tanpa maltodekstrin dilakukan uji chi-square. Berdasarkan Tabel 5 menunjukkan
nilai p-value atau signifikansi >0,05 yaitu sebesar 1 untuk pengaruh penambahan maltodekstrin sebanyak
2 % pada hidrolisat protein jamur tiram. Hal ini dilakukan untuk menjawab tujuan penelitian yaitu untuk
mengetahui pengaruh penambahan maltodekstrin 2% terhadap kualitas penyedap rasa dari jamur tiram
berdasarkan uji chi-square. Hasil menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh yang signifikan antara
hidrolisat protein jamur tiram tanpa penambahan maltodekstrin dan dengan penambahan maltodekstrin 2
% terhadap kadar air, kadar protein, dan kadar lemak.

Tabel 5. Hubungan Pengaruh Penambahan Maltodekstrin 2% terhadap Kadar Air, Protein dan Lemak
Hidrolisat Protein Jamur Tiram

Jenis uji
PenyeT(-lap Jamur Kadar Air Kadar Protein Kadar Lemak Total P-Value
tram n % n % n % n %
Maltodekstrin 2% 1 50 1 50 1 50 3 50
Tanpa Maltodekstrin 1 50 1 50 1 50 3 50 1
Total 2 100 2 100 2 100 6 100
Pembahasan

Jamur tiram yang digunakan pada penelitian ini dikukus sebelum dilakukan proses hidrolisis.
Pengukusan bertujuan untuk menginaktivasi enzim polifenol oksidase, mempermudah ekstraksi protein
dan untuk mendenaturasi protein (Annisa et al., 2017; Hermanto et al., 2022). Protein yang terkandung di
dalam jamur tiram dihidrolisis dengan penambahan air dan enzim protease bromelin dari ekstrak kasar
nanas. Penambahan air pada proses hidrolisis bertujuan untuk melarutkan asam amino yang bersifat polar
dan berperan dalam penguraian kompleks enzim-substrat untuk menghasilkan produk. Ekstrak kasar
nanas ditambahkan sebanyak 5% dan proses hidrolisis dilakukan pada suhu optimum enzim bromelin
untuk aktif yaitu 50°C sampai 60°C selama 11 jam. Hasil hidrolisis protein blondo limbah virgin coconut oil
dengan enzim bromelin terbaik yaitu konsentrasi 5%, pada suhu 50°C dan waktu inkubasi selama 11 Jam
(Pramushinta & Hanum, 2022; Sahraini & Razak, 2021). Hasil hidrolisis protein jamur tiram dan jamur
tiram tanpa pengolahan dilakukan analisis kadar protein menggunakan metode kjendahl. Hidrolisat protein
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jamur tiram diperoleh dalam bentuk serbuk karena dilakukannya pemanasan dengan api sekitar suhu 100-
105 °C untuk mengurangi kadar airnya. Pemanasan suhu tinggi dapat mendenaturasi protein sehingga
menyebabkan perubahan struktur tersier protein, namun tidak mengalami perubahan susunan asam
aminonya (Michel etal., 2006; Sharma et al.,, 2021). Pemanasan pada Suhu 70-80 °C menyebabkan aktivitas
proteolitik dari enzim bromelin mengalami penurunan karena enzim menjadi inaktif atau berhenti bekerja,
hal ini menyebabkan protein tidak mengalami proses penguraian lebih lanjut. Penambahan enzim bromelin
dari ekstrak kasar nanas meningkatkan protein tahu (Yanti et al., 2022). Penambahan enzim bromelin dari
ekstrak kulit nanas meningkatkan protein tepung ampas kelapa (Wicaks. ono & Winarti, 2021; Yanti et al,,
2022).

Uji profil asam amino menggunakan instrumen HPLC dengan 16 asam amino standar untuk
mengetahui apakah konsentrasi asam glutamat lebih tinggi dibandingkan konsentrasi asam amino yang
lain. Prinsip kerja dari HPLC adalah berdasarkan pengukuran waktu retensi dari waktu dimana sampel
diinjeksikan sampai sampel menunjukkan puncak dengan ketinggian maksimum senyawa tersebut. Setiap
senyawa memiliki waktu retensi yang berbeda-beda, sehingga profil senyawa dapat diketahui (Darmawan
etal, 2013; Gazali & Yusmaita, 2018). Kromatogram standar asam amino menunjukkan data luas tinggi dan
waktu retensi setiap standar dan nilai m dan c yang diperoleh dari persamaan garis antara luas area dan
konsentrasi standar asam glutamat digunakan untuk menghitung konsentrasi asam glutamat yang
terkandung dalam hidrolisat protein jamur tiram. Nilai luas area asam glutamat yang diperoleh dari
kromatogram hidrolisat protein jamur tiram digunakan untuk menghitung konsentrasi asam glutamat
dalam hidrolisat protein jamur tiram. Konsentrasi Asam glutamat yang terdapat di dalam hidrolisat protein
jamur tiram yaitu sebanyak 120,97 ppm. Asam glutamat merupakan asam amino yang dihasilkan paling
banyak dari hidrolisis protein jamur tiram. Asam glutamat merupakan sumber rasa umami atau gurih yang
memberikan Kkelezatan pada suatu makanan. Hidrolisat protein blondo kelapa yang dihidrolisis
menggunakan enzim bromelin dari ekstrak kasar nanas mengandung asam glutamat sebanyak 10,37%,
dapat dijadikan sebagai alternatif penyedap rasa pengganti MSG (Wijana et al., 2020). Jamur tiram yang
dihidrolisis menggunakan enzim bromelin dari ekstrak batang nanas menghasilkan hidrolisat sebanyak
36,9%, derajat hidrolisis 62,4% (Khairat et al., 2022; Samaun et al., 2021). Hidrolisat protein jamur tiram
yang ditambahkan dalam makanan menunjukkan nilai yang tinggi dari segi rasa dan aroma, sehingga
berpotensi menjadi penambah rasa pada makanan.

Hidrolisat protein jamur tiram yang sudah dikeringkan menjadi bubuk diberikan dua perlakuan
yaitu dengan penambahan maltodekstrin 2 % dan tanpa maltodekstrin. Penambahan maltodekstrin dapat
menurunkan sifat higroskopis atau menurunkan daya serap air dengan membentuk pelindung kelembapan
pada permukaan produk yang higroskopis (Valenzuela & Aguilera, 2015). Hidrolisat protein jamur tiram
tersebut diuji kadar air, kadar protein, dan kadar lemaknya. Analisis kadar air dilakukan dengan metode
gravimetri yaitu penetapan jumlah zat yang didasarkan penimbangan pada berat konstan setelah proses
pengeringan. Kadar air hidrolisat protein jamur tiram lebih tinggi dibandingkan hidrolisat protein jamur
tiram dengan penambahan maltodekstrin. Penambahan maltodekstrin menurunkan kadar air dari flavor
kaldu kepala udang bubuk sampai 3,48 % (Samaun et al.,, 2021; Yuniartini & Nugrahani, 2022).

Analisis kadar protein dilakukan dengan metode kjendahl untuk menentukan kadar protein kasar
karena terikut senyawa N. prinsip kerjanya yaitu mengubah senyawa organik menjadi senyawa anorganik.
Metode ini terdiri dari 3 tahap yaitu dekstruksi, destilasi, dan titrasi. Kadar protein dapat diketahui dengan
diperolehnya data kadar ammonium klorida dan % kadar nitrogen (Rosaini et al., 2015). kadar protein
hidrolisat protein jamur tiram lebih tinggi dibandingkan hidrrolisat protein jamur tiram dengan
penambahan maltodekstrin 2%. Peningkatan konsentrasi maltodekstrin menurunkan kadar protein bubuk
kaldu jamur tiram (Farugqi, 2018). Peningkatan konsentrasi maltodekstrin menurunkan kadar protein
bubuk flavor air rebusan kepala udang putih (Nur &, Verawati Besti, 2018; Sahraini & Razak, 2021). Analisis
kadar lemak dilakukan dengan metode soklet. Prinsip kerjanya yaitu dengan mengeluarkan lemak
menggunakan pelarut lemak. Kadar lemak diperoleh dengan mengurangi berat labu lemak awal dan akhir,
lalu dibagi berat sampe dan dikalikan 100 % (Okhtora Angelia, n.d.). kadar lemak hidrolisat protein jamur
tiram lebih rendah dibandingkan hidrolisat protein jamur tiram dengan penambahan maltodekstrin 2 %.
Peningkatan konsentrasi maltodekstrin meningkatkan kadar lemak bubuk flavor air rebusan kepala uang
putih. Kadar lemak yang tinggi menyebabkan kadar protein menjadi rendah, sehingga produk berpotensi
mengalami oksidasi lemak yang dapat menurunkan ketahanan produk. Penyedap rasa protein dengan
kadar lemak rendah lebih stabil dan tahan lama.

Uji chi-square untuk melihat ada atau tidaknya pengaruh penambahan maltodekstrin 2 %
berdasarkan analisis kadar air, kadar protein, dan kadar lemak. Hasil uji chi-square menunjukkan nilai p-
value atau signifikansi >0,05 yaitu sebesar 1 untuk pengaruh penambahan maltodekstrin sebanyak 2 %
pada hidrolisat protein jamur tiram. Hal ini menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh yang signifikan
antara hidrolisat protein jamur tiram tanpa penambahan maltodekstrin dan dengan penambahan
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maltodekstrin 2 % terhadap kadar air, kadar protein, dan kadar lemak. Berdasarkan hasil penelitian ini,
maka hidrolisat protein jamur tiram yang dihidrolisis dengan enzim bromelin dari ekstrak nanas berpotensi
untuk dikembangkan menjadi alternatif bahan tambahan pangan pengganti MSG. Namun, pada penelitian
ini masih terdapat banyak kekurangan dan perlu dilakukan banyak pengembangan seperti Konsentrasi
enzim bromelin dari ekstrak kasar nanas hanya satu yaitu sebanyak 5%, sehingga diperlukan penelitian
lebih lanjut dengan melakukan variasi konsentrasi untuk penentuan konsentrasi enzim bromelin terbaik
untuk hidrolisis protein jamur tiram, Konsentrasi maltodekstrin yang digunakan hanya sebanyak 2% dan
tidak berpengaruh signifikan terhadap kadar air, kadar protein, dan kadar lemak sehingga diperlukan
penelitian lebih lanjut dengan melakukan variasi konsentrasi untuk penentuan konsentrasi maltodekstrin
terbaik, Metode kjendahl untuk analisis protein hanya memperoleh jumlah senyawa nitrogen pada sampel,
sehingga diperlukan analisis protein yang lebih akurat seperti menggunakan spektrometri uv-vis, Analisis
yang dilakukan hanya uji proksimat, sehingga diperlukan analisis kualitas lebih lanjut penyedap rasa jamur
tiram seperti uji organoleptik.

4. SIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa hidrolisat protein jamur
tiram yang dihidrolisis dengan enzim bromelin dari ekstrak kasar nanas menghasilkan kadar protein lebih
besar dibandingkan kadar protein jamur tiram segar. Hasil uji asam amino dengan HPLC menunjukkan
bahwa hidrolisis jamur tiram menghasilkan asam glutamat dengan persentase yang paling tinggi
dibandingkan asam amino lain. Oleh karena itu, hidrolisat protein jamur tiram dapat dikembangkan
menjadi alternatif bahan tambahan pangan yang dapat meningkatkan cita rasa gurih. Maltodekstrin yang
ditambahkan dalam hidrolisat protein jamur tiram dapat menurunkan kadar air, menurunkan kadar
protein, dan meningkatkan kadar lemak sehingga dapat dapat mempengaruhi kualitasnya namun tidak
signifikan.
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