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Abstrak

Latar belakang: Penelitian sebelumnya menunjukkan penambahan gula-garam dapat meningkatkan
kesukaan panelis terhadap bumbu penyedap dari tepung jamur tiram. Pengembangan formulasi diperlukan
untuk menghasilkan produk yang dapat diterima masyarakat. Kandungan gula dan natrium perlu dicantumkan
dalam label kemasan produk. Tujuan: Merumuskan formula bumbu penyedap berbasis jamur tiram yang
dapat diterima secara sensori, sekaligus mengetahui kandungan gula dan natriumnya. Metode: Tepung
bumbu A, B, dan C dibuat dari jamur tiram dan bahan pelengkap (wortel, bawang putih, bawang merah,
tomat, seledri, dan merica) di CV. Progress Jogja. Kandungan gula dan natrium dianalisis di PT. Saraswanti
Indo Genetech. Kandungan gula sukrosa dianalisis secara HPLC, sedangkan natrium dianalisis menggunakan
ICP-OES. Formula bumbu penyedap dibuat dari tepung bumbu jamur tiram sebanyak 50% (formula 352, 936,
dan 857) dan 70% (formula 353, 937, dan 858), dengan penambahan gula pasir dan garam sebanyak 1 : 2.
Evaluasi sensori (warna, aroma, rasa) menggunakan uji hedonik dengan tiga panelis terlatih. Perbedaan tingkat
penerimaan panelis dianalisis menggunakan uji Kruskal-Walis. Kandungan gula dan natrium formula bumbu
penyedap terbaik berdasarkan evaluasi sensori diperoleh dengan perhitungan dengan mempertimbangkan
kandungan gula dan natrium pada setiap bahan. Hasil: Tepung bumbu A memiliki kandungan gula tertinggi
dan natrium terendah, sedangkan tepung bumbu B dengan gula terendah dan natrium tertinggi. Formula 858
mendapatkan penilaian terbaik pada warna, aroma, dan rasa. Kesimpulan: Formula C (70%) dan kombinasi
gula-garam sebanyak 1 : 2 merupakan formula terbaik berdasarkan evaluasi sensori. Sebanyak 5 gram formula
bumbu terbaik memenuhi 1,1% anjuran konsumsi gula dan 20,08% anjuran konsumsi natrium sehari.

Kata kunci: bumbu penyedap; natrium; gula; jamur tiram; pengembangan produk; uji sensori

Abstract

Background: Previous study has shown that addition of sugar-salt can increase panelists’ preference
of seasoning agent from oyster mushroom flour. Formulation development is needed to produce sensory
acceptable products. Sugar and sodium contents must be included in product label. Objectives: To formulate a
seasoning agent formula that was sensory acceptable and determine the sugar and sodium content. Methods:
Seasoning flour A, B, and C were made with oyster mushrooms and complementary ingredients (carrots,
garlic, shallots, tomatoes, celery, and pepper) at CV Progress Jogja. Sugar and sodium were analyzed by
PT Saraswanti Indo Genetech. Sugar (sucrose) content were analyzed by using HPLC, while sodium using
ICP-OES. Seasoning agent formulas were made from seasoning flour as much as 50% (formula 352, 936,
857) and 70% (formula 353, 937, 858), with addition of 1 : 2 sugar-salt combination. Sensory evaluation
(color, aroma, taste) of seasoning agent formula used hedonic scale test, involving three trained panelists.
Differences of panelists’ preference level were analyzed using Kruskal Walis test. Sugar and sodium content
of the best seasoning agent formula based on sensory evaluation was obtained by calculation the sugar and
sodium content of each ingredient. Results: Seasoning flour A has the highest sugar and lowest natrium,
while seasoning flour B has the highest sodium and lowest sugar content. Formula 858 gets the best panelist’
preference rate on color, aroma, and taste. Conclusion: Formula of 70% seasoning flour C with 1 : 2 sugar-
salt combination was the best formula based on sensory evaluation. A total of 5 grams of this formula meets
1.1% of recommended limit for sugar consumption and 20.08% of recommended limit for the sodium.
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PENDAHULUAN

Monosodium glutamat (MSG) merupakan
bahan penguat rasa yang diminati masyarakat
karena dapat memberikan rasa gurih sehingga
meningkatkan penerimaan hidangan. Namun,
batas maksimal penggunaan MSG belum
tertulis dengan jelas (1). Penggunaan MSG
dalam penyelenggaraan makanan masih
penjadi pro dan kontra di masyarakat.
Beberapa studi menyebutkan berbagai risiko
dari penggunaan MSG secara berlebihan.
MSG dapat menyebabkan kelainan pada
sistem reproduksi yang dapat menyebabkan
(2,3). Pemberian MSG pada
hewan coba menyebabkan Chinese restaurant

infertilitas

syndrome, peningkatan risiko obesitas dan
diabetes, serta gangguan sistem saraf (3,4),
kejadian mikronukleus (5), kerusakan sel
hepar (4,6), kerusakan ginjal (7) dan penurunan
(8,9).
belum adanya aturan mengenai batasan jelas

kemampuan  kognitif Mengingat
mengenai penggunaan MSG di Indonesia,
maka berbagai efek dari penggunaan MSG
diwaspadai.

MSG memerlukan beberapa tahapan proses

tersebut  perlu Pembuatan
fermentasi, pemurnian dan kristalisasi (10,11).
Berbagai hal ini menjadi latar belakang
perlunya produk alternatif penguat rasa yang
relatif lebih aman dengan proses yang lebih
sederhana.

Jamur tiram (Pleurotus ostreatus) dikenal
sebagai bahan makanan yang kaya protein,
serat, karbohidrat, mineral, dan vitamin (12).
Jamur tiram termasuk bahan makanan yang
mengandung asam glutamat tinggi, yaitu
mencapai 53,3 g/ 100 g bahan kering (13).
Jumlah ini masih lebih sedikit dari kandungan
asam glutamat pada MSG, yaitu 733,29 mg/
g (14). Kandungan asam glutamat pada jamur
tiram sebesar 21,70 mg/ g berat kering, nilai ini
hampir setara dengan kandungan pada jamur
shiitake yaitu 26 mg/ g berat kering (15).

PermenkesNo.30tahun2013 menyebutkan
adanya anjuran pembatasan gula, garam
(mengacu pada natrium), dan lemak (GGL)
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dalam pedoman umum gizi seimbang (16).
Kandungan GGL menjadi perhatian dalam
suatu produk pangan. GGL juga merupakan zat
gizi yang harus dicantumkan dalam Peraturan
Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor
22 Tahun 2019 tentang Informasi Nilai Gizi
pada Label Pangan Olahan (17). Oleh karena
itu, penambahan gula dan garam pada bumbu
penyedap perlu dipertimbangkan jumlahnya
dan dicantumkan pada label kemasan produk.
Penelitian ini merupakan bagian dari
studi pengembangan produk bumbu penyedap
sebagai alternatif MSG. Penelitian yang
dilakukan
adanya
berbasis
MSG (18). Penambahan gula-garam dapat
meningkatkan
terhadap bumbu penyedap dari tepung jamur
tiram. Namun, aroma langu dari bumbu
penyedap berbasis jamur tiram masih terlalu
kuat (19). Penggunaan rempah-rempah yang
dicampurkan pada proses pengeringan, dapat
menutupi aroma yang tidak dikehendaki
sehingga menghasilkan produk yang dapat
diterima dari segi aroma maupun rasanya (15).

sebelumnya,
potensi  pengembangan
jamur tiram

mengungkapkan
produk
sebagai alternatif

tingkat kesukaan panelis

Pengembangan formulasi diperlukan untuk
menghasilkan produk yang dapat diterima
oleh masyarakat. Pengujian sensori dapat
digunakan untuk mengetahui daya terima
produk berdasarkan pengujian menggunakan
indera manusia (20). Penelitian ini bertujuan
untuk merumuskan formula bumbu penyedap
berbasis jamur tiram yang dapat diterima secara
sensori, sekaligus mengetahui kandungan gula
dan garam pada formula tersebut.

METODE

Penelitian ini dibagi menjadi dua tahapan
penelitian. Tahap pertama merupakan
pembuatan tepung bumbu jamur tiram yang
dilanjutkan dengan analisis gula dan natrium
pada tepung bumbu jamur tiram. Tepung
bumbu jamur tiram merupakan bahan dasar

dari formula bumbu penyedap berbasis jamur
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tiram. Tahapan ini merupakan penelitian
observasional di laboratorium menggunakan
Rancangan Acak Sederhana yang terdiri
atas dua kali ulangan untuk setiap unit coba
(Tabel 1). Tahap kedua merupakan penelitian

eksperimental yang terdiri dari formulasi
bumbu penyedap berbasis jamur tiram dan
evaluasi sensori. Semua tahapan penelitian
dilaksanakan pada bulan April-Desember
2021.

Tabel 1. Rancangan percobaan analisis gula dan natrium

Analisis pada Tepung Bumbu Jamur Tiram

Ulangan (i Unit percobaan (n
gan (i) p (n) A B C
1 a GNla GNla GNla
2 a GN2a GN2a GN2a

Keterangan: G= analisis gula menggunakan HPLC; N= analisis Na dengan ICP-OES

Sampel penelitian tahap pertama yaitu
tepung bumbu jamur tiram yang dibuat
dengan mengeringkan jamur tiram dan bahan
pelengkap (wortel, bawang putih, bawang
merah, tomat, seledri, dan merica) dengan
komposisi yang berbeda untuk setiap macam
tepung yang dibuat. Tepung bumbu jamur
tiram terdiri dari tiga macam tepung yaitu
A, B, dan C, dengan mempertimbangkan
komposisi bahan pelengkap berdasarkan studi
pendahuluan yang dilakukan sebelumnya.
Jamur tiram dan bahan pelengkap dicacah
sekaligus dicampur menggunakan food
processor, kemudian dilakukan pengeringan

menggunakan cabinet dryer pada suhu

50-55°C. Hasil
dihaluskan menggunakan blender dan diayak

pengeringan kemudian

menggunakan ayakan 80 mess. Pembuatan
tepung bumbu jamur dilakukan di CV.
Progress Jogja. Analisis gula dan natrium
pada tepung bumbu jamur tiram dilakukan
di PT Saraswanti Indo Genetech. Gula yang
merupakan gula sukrosa, dianalisis dengan
High Performance Liquid Chromatography
(HPLC) dengan acuan dari AOAC 980.13,
AOAC 977.20, AOAC 982.14. Kandungan
natrium dianalisis menggunakan /nductively
Coupled Plasma-Optical Emission
Spectrometry (ICP-OES) berdasarkan AOAC
official method 2011.14.

Tabel 2. Formula bumbu penyedap berbasis jamur tiram

Formula

Bahan (gram)

352 936 857 353 937 858

Tepung bumbu jamur tiram A 7

Tepung bumbu jamur tiram B 6 7

Tepung bumbu jamur tiram C 6 7

Gula pasir 2 2 1 1 1

Garam 4 4 2 2 2
Formula bumbu penyedap dibuat  bahan dasar dipertimbangkan berdasar pada

sebanyak enam macam formula dengan studi pendahuluan, sedangkan komposisi

menggunakan bahan tepung bumbu jamur
tiram sebanyak 50% (formula 352, 936, dan
857) dan 70% (formula 353, 937, dan 858),
dengan penambahan gula pasir dan garam
sebanyak 1 : 2 (Tabel 2). Penggunaan jumlah

gula dan garam berdasarkan penelitian
sebelumnya (19). Evaluasi sensori (warna,
aroma, rasa) pada formula bumbu penyedap
menggunakan uji hedonik untuk mengetahui
tingkat penerimaan panelis terhadap formula
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bumbu penyedap. Evaluasi sensori melibatkan
tiga panelis terlatih, dengan kriteria panelis
yaitu Sarjana Gizi dan menjadi praktisi pada
industri penyelenggaraan makanan komersial.
Penilaian hedonik menggunakan skalanumerik
dengan rentang angka 1-4 (20). Penelitian
ini telah mendapatkan Surat Kelaikan Etik
dari Etik Penelitian Kesehatan,
Fakultas [lmu Kesehatan, Universitas Respati
Yogyakarta dengan Nomor 160.3/FIKES/PL/
VII/2021. Panelis mendapatkan penjelasan

Komisi

penelitian sebelum menandatangani informed
consent pada pengujian sensori.

Kandungan gula dan natrium dihitung pada
formula bumbu penyedap terbaik berdasarkan
evaluasi sensori. Perhitungan kandungan gula
didasarkan pada hasil analisis gula pada tepung
bumbu penyedap jamur tiram dan jumlah gula
yang ditambahkan pada formula. Kandungan
natrium dihitung berdasarkan hasil analisis
natrium pada tepung bumbu penyedap jamur

tiram dan jumlah garam yang ditambahkan
pada formula.

Data
kandungan gula dan natrium dianalisis

tingkat  penerimaan  panelis,
secara univariat dan disajikan menggunakan
tabel. Perbedaan tingkat penerimaan panelis,
kandungan gula dan natrium antar formula
dianalisis menggunakan uji Kruskal-Walis.

Analisis data menggunakan soffware statistik.

HASIL

Hasil analisis gula menunjukkan bahwa
tepung bumbu A memiliki kandungan gula
tertinggi dengan rata-rata 4,49% sedangkan
tepung bumbu B dengan nilai terendah karena
kandungan gulanya kurang dari 0,15%.
Tepung bumbu B memiliki kandungan natrium
tertinggi dengan rata-rata 49,48 mg/ 100
gram, sedangkan tepung bumbu A memiliki
kandungan gula terendah dengan rata-rata
32,03%. Hasil analisis gula dan natrium
terdapat pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil analisis gula dan natrium pada tepung bumbu jamur tiram

Kategori Gula (%) Natrium (mg/ 100g)
Ulangan I Ulangan 11 Ulangan I Ulangan 11

Tepung bumbu A 4,48 4,50 31,50 32,57

Tepung bumbu B Not detected” Not detected” 49,69 49,27

Tepung bumbu C 1,35 1,36 45,76 45,75

*) Limit of detection 0,15

Formula bumbu penyedap dibuat dengan
menggunakan tepung bumbu jamur tiram
(A, B, dan C) sebagai bahan utama sebanyak
masing-masing 50% (formula 352, 936, dan
857) serta 70% (formula 353, 937, dan 858),

kemudian ditambah gula dan garam dengan
kombinasi sebanyak 1 : 2. Gambaran formula
bumbu penyedap yang dihasilkan, terdapat
pada Gambar 1.

Gambar 1. Formula bumbu penyedap berbasis jamur tiram
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Gambar 2. Rata-rata hasil penilaian panelis pada formula bumbu penyedap

Evaluasi sensori dilakukan pada bumbu
penyedap berbasis jamur tiram pada parameter
warna, aroma, dan rasa. Hasil evaluasi
sensori terdapat pada Gambar 2. Formula
858 merupakan formula dengan tingkat
penerimaan terbaik dari parameter warna,

aroma, maupun rasa. Rentang penilaian yang

diberikan panelis berkisar antara 3—4 pada
skala penilaian maksimal 4.

Data hasil evaluasi sensori selanjutnya
dianalisis menggunakan uji Kruskal-Walis.
Tabel 4 menunjukkan tidak adanya perbedaan
baik pada parameter warna, aroma, maupun
rasa pada formula bumbu penyedap (p>0,05).

Tabel 4. Hasil analisis statistik pada formula bumbu penyedap

352 936 353 937 858
Parameter Median Median Median Median Median Median
Sensori (Min- (Min- (Min- (Min- (Min- (Min-
Max) Max) Max) Max) Max) Max)

Warna 3 2(2-4) 2(1-3) 4(3-4) 3(2-3) 3(2-3) 4(4-4) 0,085
Aroma 3 3(2-4) 3(2-3) 4(2-4) 2(2-4) 3(3-4) 4(3-4) 0,623
Rasa 3 1(1-4) 2(1-3) 3(2-4) 2(1-4) 2(1-3) 4(4-4) 0,270
Keterangan: nilai p diperoleh berdasarkan uji Kruskal-Wallis
PEMBAHASAN meningkatkan tingkat kesukaan panelis

MSG banyak digunakan sebagai penyedap
rasa karena rasa umami yang dihasilkan. Rasa
umami ini disebabkan oleh asam glutamat
(21). Jamur tiram merupakan salah satu bahan
makanan yang mengandung asam glutamat
tinggi. Kandungan asam glutamat pada jamur
tiram kering mencapai 53,3 g/ 100 g bahan
kering (13), sedangkan kandungan asam
glutamat pada tepung jamur tiram mencapai
32,8 mg/ g (18). Tingginya asam glutamat
pada jamur tiram menjadikan bahan makanan
ini potensial untuk dikembangkan sebagai
produk alternatif MSG. Penambahan gula-

garam dengan perbandingan 1 : 2 dapat

terhadap bumbu penyedap dari tepung jamur
tiram (19). Kombinasi gula dan garam juga
digunakan dalam pengembangan produk
bumbu penyedap dari cangkang rajungan (22).

Bahan dasar pembuatan formula bumbu
penyedap pada penelitian ini yaitu tepung
bumbu jamur tiram, yang dibuat dari jamur
tiram yang dikeringkan bersama kombinasi
sayuran dan rempah sebagai bahan pelengkap.
Adapun bahan pelengkap yang digunakan
yaitu wortel, bawang putih, bawang merah,
tomat, seledri, dan merica. Penambahan bahan
pelengkap bertujuan untuk mengurangi aroma
langu dari jamur tiram. Penelitian sebelumnya
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menunjukkan penggunaan rempah-rempah
yang dicampurkan pada proses pengeringan,
dapat menutupi aroma yang tidak dikehendaki
dari jamur sehingga menghasilkan produk
yang dapat diterima dari segi aroma maupun
rasanya (15).

Pengujian sensori dapat digunakan untuk
mengetahui daya terima produk berdasarkan
pengujian menggunakan indera manusia
(20). Hasil analisis statistik pada evaluasi
sensori menunjukkan tidak adanya perbedaan
tingkat kesukaan penelis terhadap warna, rasa,
dan aroma dari formula bumbu penyedap.
Berdasarkan hasil penilaian panelis, formula
858 mendapatkan penilaian terbaik dengan
nilai 4 pada warna dan rasa, serta rentang
3-4  pada
karakteristik sensori oleh panelis menyebutkan

penilaian aroma. Penilaian
formula 858 berwarna coklat muda, cukup
beraroma jamur, cukup berasa jamur, cukup
berasa umami, cukup berasa asin dan tidak
berasa manis. Karakteristik ini merupakan
karakteristik yang dinilai terbaik oleh panelis.

Formula 858 menggunakan bahan dasar
tepung bumbu C sebanyak 70% dan kombinasi
gula-garam sebanyak 1 : 2. Hasil penelitian ini
menunjukkan tepung bumbu C mengandung
gula sebanyak 1,36% dan natrium sebanyak
45,76 mg/ 100 gram. Sebanyak 1 gram garam
dapur mengandung 400 mg natrium (23),
sedangkan komponen utama dari gula pasir
yaitu sukrosa sekitar 99% (24). Penambahan
gula pasir dapat meningkatkan kandungan gula
pada formula produk, sedangkan penambahan
garam meningkatkan kandungan natriumnya.
Sebanyak 10 gram formula 858 dibuat dari
7 gram tepung bumbu C, 1 gram gula, dan 2
gram garam. Kandungan gula pada 10 gram
formula 858 diperoleh dari 0,09 gram gula
dari tepung bumbu C dan penambahan 1 gram
gula. Dengan demikian total kandungan gula
dalam 10 gram formula 858 adalah 1,09 gram.
Apabila diasumsikan penggunaan formula
858 sebanyak 5 gram setiap pengolahan
hidangan, maka penggunaan formula 858
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sebanyak 5 gram memenuhi 1,1% anjuran
batasan konsumsi gula menurut Permenkes
No.30 Tanun 2013 (25).

Penggunaan gula-garam sebanyak 1:2 dan
tepung bumbu C sebanyak 70% pada formula
858 dapat diartikan bahwa penggunaan garam
pada formula 858 sebanyak 20%. Kandungan
garam pada formula 858 masih memenuhi
SNI 01-4273-1996 yaitu maksimal 65% (26).
Kandungan natrium pada 10 gram formula 858
diperoleh dari 3,20 gram natrium dari tepung
bumbu C dan 800 gram natrium dari garam,
sehingga total kandungan natrium pada 10
gram formula 858 yaitu 803,2 gram. Artinya,
kandungan natrium pada 5 gram formula 858
yaitu 401,6 gram. Dengan mengacu pada
Permenkes No. 30 Tahun 2013 (25) mengenai
anjuran batasan konsumsi natrium sebanyak
2000 mg, maka penggunaan formula 858
sebanyak 5 gram memenuhi 20,08% anjuran
batasan konsumsi natrium dalam sehari.

KESIMPULAN DAN SARAN

Formula dengan bahan dasar tepung
bumbu C sebanyak 70% dan kombinasi gula-
garam sebanyak 1 : 2 merupakan formula
dengan hasil evaluasi sensori yang terbaik.
Penggunaan penyedap
terbaik sebanyak 5 gram memenuhi 1,1%

formula  bumbu
anjuran batasan konsumsi gula dan 20,08%
anjuran batasan konsumsi natrium dalam
sehari. Pengembangan produk selanjutnya
dapat dilakukan untuk mengevaluasi sensori
pada penggunaan formula produk dalam
aturan

pengolahan hidangan. Penetapan

penggunaan formula produk diperlukan
dengan memperhatikan batasan konsumsi

gula dan natrium dalam sehari.
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