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ABSTRAK 

Cita rasa pada makanan umumnya dihasilkan oleh suatu bumbu masak atau seasoning. Seasoning yang 

paling terkenal adalah MSG. Namun penggunaan dalam dosis tinggi dapat menyebabkan kerusakan sel syaraf dan 

diduga bersifat karsinogenik. Oleh karena itu diperlukan seasoning dari bahan alami. Salah satunya yaitu 

menggunakan jamur merang segar. Jamur merang memiliki kandungan protein sebesar 16.9g/100g bk dan 

mengandung asam glutamat sebesar 4.0428g/100g bk sehingga mempunyai potensi untuk dibuat sebagai 

seasoning. Pada penelitian ini dilakukan pengamatan yang meliputi Intensitas reaksi Maillard (Metode 

Spektrometri), warna (Metode Color reader) dan Sifat Organoleptik (Uji Kesukaan). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa jumlah penambahan glukosa berpengaruh terhadap nilai kesukaan warna, aroma dan rasa 

seasoning jamur merang dan tidak berpengaruh terhadap intensitas reaksi Maillard dan warna seasoning jamur 

merang. Jumlah penambahan glukosa sebesar 10% (G10) menghasilkan seasoning jamur merang dengan warna, 

aroma dan rasa yang paling disukai. Seasoning yang dihasilkan mempunyai intensitas reaksi Maillard 0.69, nilai 

warna 20.45, nilai kesukaan warna 4.20 (suka-sangat suka), nilai kesukaan aroma 3.92 (agak suka-suka), dan nilai 

kesukaan rasa 4.4 (suka-sangat suka). 
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Pendahuluan 

Kelezatan makanan dapat dinilai dari 

cita rasa yang diberikan oleh suatu makanan. 

Menurut Winarno (2002), cita rasa yang dimiliki 

oleh makanan umumnya dihasilkan oleh senyawa 

alami dan senyawa yang diproduksi secara 

sintetis. Namun setelah terjadi peristiwa Chinese 

Restaurant Syndrome yang disebabkan karena 

penggunaan cita rasa buatan maka keamanan 

penggunaan penyedap rasa dari bahan sintetis 

mulai diragukan. 

Bahan penyedap rasa biasa disebut 

sebagai flavor enhancer dengan bahan dasar 

berupa asam amino L dan garamnya. Flavor 

enhancer yang paling dikenal adalah MSG 

(monosodium glutamat). Sand (2005), 

menyebutkan bahwa MSG merupakan garam 

natrium dari asam glutamat dan merupakan 

senyawa dengan rasa yang gurih akibat MSG 

yang terkena air (ludah) akan terdisosiasi secara 

cepat menjadi ion-ion sodium dan glutamat bebas. 

Seasoning atau bahan penyedap adalah penguat 

rasa yang berfungsi untuk menambah rasa nikmat 

dan menekan rasa yang tidak diinginkan pada 

suatu bahan makanan (De Man, 1997). 

MSG merupakan sumber natrium yang 

tinggi. Natrium yang dihasilkan MSG mampu 

memenuhi kebutuhan 20-30% akan garam, oleh 

karena itu penggunaan MSG yang berlebihan 

akan meningkatkan konsentrasi garam dalam 

darah dan bersifat karsinogenik. Winarno (2002), 

menguraikan adanya percobaan pemberian MSG 

pada tikus putih dalam dosis tinggi (0.5 g/kg berat 

badan per hari) dapat menyebabkan kerusakan sel 

syaraf khususnya dibagian otak yang disebut 

sebagai Hypotalamus. 

Cita rasa sebaiknya dihasilkan oleh 

bumbu masak (seasoning) yang berbahan dasar 

bahan-bahan yang alami, karena cita rasa gurih 

juga dapat diperoleh melalui hidrolisis protein 

hewani maupun nabati sehingga efek negatif yang 

diberikan penyedap rasa sintetis dapat dihindari 

(Otsuka, 1973). 

Jamur merang (Volvariella volvaceae) 

merupakan bahan alami yang memiliki 

kandungan asam glutamat yang cukup tinggi, 

yaitu sebesar 4.0428 g/100g bk. Asam amino 

tersebut menghasilkan cita rasa sebagai penyedap 

makanan (seasoning). Disamping itu 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. Salah satu upaya peningkatan 

pemanfaatan jamur merang sekaligus mengganti 

posisi penyedap rasa sintetis (MSG) adalah 

dengan cara mengolahnya menjadi seasoning 

alami. Jamur merang segar memiliki  kandungan 

protein sebesar 3.8%  sehingga penggunaan jamur 

merang sebagai bahan pembuatan seasoning 

alami berpeluang sangat besar sebagai pengganti 

MSG (Sinaga, 2000). 

Cita rasa pada seasoning ditentukan oleh 

proses hidrolisis protein dan reaksi Maillard. 

Hidrolisis protein secara enzimatis akan 

menghasilkan cita rasa akibat pembentukaan 

asam-asam amino bebas, peptida-peptida 

sederhana dan nukleotida (Fukushima et al., 

2001). Reaksi Maillard adalah reaksi pencoklatan 

non enzimatis akibat reaksi antara gugus amina 

primer pada protein dengan gula pereduksi. 

Reaksi ini akan menghasilkan berbagai senyawa 

cita rasa seperti 2-furfurilthiol, 1,2,4-trithiolan,2-

metil-3-(metilthio)-furan dan sebagainya. 

Cita rasa seasoning dapat ditingkatkan 

dengan meningkatkan reaksi Maillard yaitu 

dengan menambah glukosa. Glukosa memiliki 

tingkat kemanisan sebesar 69 sehingga 

diharapkan menghasilkan seasoning jamur 

merang dengan rasa yang tidak manis. Hal ini 

disebabkan rasa yang diinginkan pada seasoning 

adalah rasa gurih. Dalam penelitian Widhiarsari 

(2004), pada penambahan glukosa 5% 

menghasilkan seasoning kerang dengan sifat 

organoleptik yang paling disukai. Namun jumlah 

penambahan glukosa yang tepat untuk 

menghasilkan seasoning jamur merang dengan 

sifat-sifat organoleptik yang disukai belum 

diketahui sehingga perlu dilakukan penelitian. 

Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh jumlah penambahan 

glukosa terhadap sifat-sifat seasoning alami jamur 

merang dan menentukan jumlah penambahan 

glukosa yang tepat untuk menghasilkan seasoning 

alami jamur merang dengan sifat organoleptik 

yang disukai. 

 

Bahan dan Metode 

1.1 Bahan 

Bahan baku utama yang digunakan adalah 

jamur merang segar yang diperoleh dari 

Pasar Tanjung Jember. Sedangkan bahan 

tambahan yang digunakan adalah aquadest, 

ProtamexTM, HVP, gula pasir, garam, cuka, 

air tape.  
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1.2 Metode 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

: 

1.2.1 Intensitas reaksi Maillard (Metode 

Spektrofotometri Sudarmadji,1997) 

Mengambil larutan sampel sebanyak 1 ml, 

kemudian diencerkan sampai 10 ml agar nilai 

absorbansi dapat terbaca dalam spektrofotometer 

pada panjang gelombang 420 nm dan dibaca nilai 

absorbansinya. 

1.2.2 Warna 

Pengukuran warna seasoning jamur merang 

dilakukan dengan menggunakan Colour reader CR-

10 yang diukur adalah lightness (L). Cara 

menggunakan colour reader yaitu dengan 

menempelkan lensa ukur colour reader pada 

permukaan sampel yaitu seasoning jamur merang, 

dan secara digital akan terukur nilai L*. 

L =  nilai berkisar antara 0-100 yang menunjukkan 

warna hitam hingga putih. 

1.2.3 Sifat organoleptik (Cesterman et al., 

1990) 

Pengamatan sifat organoleptik dilakukan dengan 

uji kesukaan menggunakan 25 panelis tidak 

terlatih. Uji kesukaan warna dan aroma dilakukan 

pada seasoning jamur merang, sedangkan uji 

kesukaan rasa dilakukan pada produk aplikasi 

seasoning jamur merang (nasi goreng). 

Skor pada uji kesukaan adalah sebagai berikut : 

1 = sangat tidak suka  4 = suka 

2 = tidak suka  5 = sangat suka 

3 = agak suka 

 

 

Gambar 1 Diagram Alir Penelitian Pembuatan Seasoning Alami Jamur Merang 

Glukosa (0%, 2,5%, 

5%, 7,5%, 10%),  

Karamel 20%, HVP 

2,5%, aquadest 60%  
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Hasil dan Analisis 

3.1 Intensitas Reaksi Maillard 

Intensitas Maillard ditunjukkan dari nilai 

absorbansi pada panjang gelombang 420 nm. 

Semakin tinggi nilai absorbansinya maka semakin 

tinggi intensitas reaksi Maillard. Hasil 

pengamatan intensitas reaksi Maillard seasoning 

jamur merang berkisar antara 0.45 sampai 0.69. 

Dari analisa sidik ragam yang dilakukan 

menunjukkan bahwa perlakuan jumlah 

penambahan glukosa tidak berpengaruh terhadap 

intensitas reaksi Maillard. Nilai intensitas reaksi 

Maillard pada berbagai jumlah penambahan 

glukosa disajikan dalam Gambar 2. 

 

Gambar 2. Histogram Intensitas Reaksi Maillard Seasoning Jamur Merang pada Berbagai Jumlah 

Penambahan Glukosa 

 

Berdasarkan Gambar 1 dapat diketahui bahwa 

semakin banyak jumlah penambahan glukosa 

maka nilai absorbansinya semakin tinggi yang 

mengindikasikan intensitas reaksi Maillard juga 

semakin tinggi. Hal ini disebabkan semakin 

banyak jumlah penambahan glukosa maka 

semakin banyak gugus karbonil yang bereaksi 

dengan gugus amina sehingga terjadi peningkatan 

intensitas reaksi Maillard.  

 

 

3.2 Warna 

 Pengukuran warna seasoning jamur 

merang dilakukan dengan menentukan nilai L 

(lightness) atau kecerahan dimana semakin tinggi 

nilai L mengindikasikan bahwa warna semakin 

cerah. Hasil pengamatan warna seasoning jamur 

merang yang dihasilkan berkisar antara 20.45 

sampai 23.55. Nilai warna seasoning jamur 

merang pada berbagai jumlah penambahan 

glukosa disajikan dalam Gambar 3. 

 

 

 

Gambar 3. Histogram Nilai Warna Seasoning Jamur Merang pada Berbagai Jumlah Penambahan Glukosa  
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Gambar 4. Foto Seasoning Jamur Merang pada Berbagai Jumlah Penambahan Glukosa  

  

 

Berdasarkan Gambar 3. dan Gambar 4. dapat 

diketahui bahwa semakin banyak jumlah 

penambahan glukosa maka nilai warna semakin 

kecil yang menunjukkan warna seasoning 

semakin gelap. Hal ini terjadi karena semakin 

banyak jumlah penambahan glukosa maka 

ketersediaan gugus karbonil semakin meningkat 

sehingga reaksi Maillard lebih intensif dan 

menghasilkan warna seasoning jamur merang 

yang semakin gelap.  

 

3.3 Sifat Organoleptik 

Uji sifat organoleptik kesukaan warna dan 

aroma dilakukan terhadap seasoning jamur 

merang. Berdasarkan uji beda yang dilakukan 

pada taraf 5%, menunjukkan nilai kesukaan 

warna yang semakin tinggi pada penambahan 

glukosa 10%. Penambahan glukosa yang lebih 

banyak menyebabkan reaksi Maillard semakin 

intensif sehingga menghasilkan seasoning yang 

lebih gelap. Hal ini kemungkinan menyebabkan 

warna semakin disukai.  

Nilai kesukaan aroma lebih tinggi pada 

penambahan glukosa 10%. Reaksi Maillard yang 

semakin intensif menyebabkan semakin tinggi 

jumlah glukosa dalam reaksi Maillard sehingga 

komponen volatil seperti furan dan furanon yang 

terbentuk semakin banyak dan aroma yang 

dihasilkan semakin kuat (Baltes dan Bochmann, 

1987). 

Uji sifat organoleptik kesukaan rasa 

dilakukan terhadap produk nasi goreng dengan 

seasoning jamur merang. Penambahan glukosa 

yang semakin tinggi membuat produk semakin 

disukai. Menurut Ching (1989), reaksi Maillard 

berperan dalam pembentukan beberapa senyawa 

mirip rasa daging. Senyawa yang mirip rasa 

daging tersebut antara lain adalah 4 - Mercapto - 

5 - metiltetrahidro - 3 - furanon; Bis - (2 – metal - 

3 - furil) - disulfid; 2,5 - dimetil - 2,4 - dihidroksi 

- 3 - (2H) thiophenon; 2 - Furfuril - 2 - metal - 3 - 

furil - disulfid. Pada penambahan glukosa 10% 

lebih optimal dalam pembentukan senyawa mirip 

rasa daging sehingga rasa yang dihasilkan 

semakin gurih. Nilai kesukaan warna, aroma dan 

rasa seasoning jamur merang pada berbagai 

jumlah penambahan glukosa disajikan dalam 

Gambar 5. 
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Gambar 5. Histogram Nilai Kesukaan Warna, Aroma dan Rasa Seasoning Jamur Merang pada Berbagai 

Jumlah Penambahan Glukosa 

 

2. Kesimpulan dan Saran 

Jumlah penambahan glukosa berpengaruh 

terhadap nilai kesukaan warna, aroma, serta rasa 

seasoning jamur merang dan tidak berpengaruh 

terhadap intensitas reaksi Maillard dan warna 

seasoning jamur merang. Jumlah penambahan 

glukosa sebesar 10% (G10) menghasilkan 

seasoning jamur merang dengan warna, aroma 

dan rasa yang paling disukai. Seasoning yang 

dihasilkan mempunyai intensitas reaksi Maillard 

0.69, nilai warna 20.45, nilai kesukaan warna 4.20 

(suka-sangat suka), nilai kesukaan aroma 3.92 

(agak suka-suka), dan nilai kesukaan rasa 4.4 

(suka-sangat suka). 
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